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1 UVOD S PREDSTAVITVIJO PROBLEMATIKE, CILJEV IN HIPOTEZ 
 
Varnost živil pomeni zagotovilo, da živilo ni škodljivo za zdravje potrošnika, če je 
pripravljeno oz. zaužito za predviden namen (WHO in FAO, 2009) . Pri tem kot »živilo« oz. 
»hrano« razumemo vsako snov ali izdelek, namenjen uživanju, oz. se smiselno pričakuje, da 
ga bodo uživali ljudje (Uredba …, 2002). Oskrba z varno hrano, ki ne ogroža zdravja 
potrošnikov preko različnih vrst onesnaževal, je temelj zdrave prehrane in pomemben 
dejavnik varovanja zdravja kot javnega interesa (Resolucija, 2015). Povečano grožnjo 
zdravju ljudi v zadnjem času zaradi nepreudarne rabe antibiotikov predstavlja tudi vse večja 
odpornost bakterij proti antibiotikom. Na področju kemijskih dejavnikov tveganja se 
soočamo z naraščajočim številom kemikalij v okolju za katere večinoma še ni izdelanih ocen 
tveganja in številnimi novimi materiali, namenjenimi za stik z živili. Na tehnološkem 
področju se pojavljajo novi postopki predelave in priprave. Pojavljajo se tudi nove sestavine, 
s katerimi se pogosto povezuje tudi povečana pojavnost alergij (Resolucija, 2015). Sicer 
podrobne in celovite ocene o javnozdravstvenem bremenu alimentarnih okužb in zastrupitev 
še nimamo, a naj bi po nekaterih ocenah tovrstne bolezni prizadele četrtino prebivalstva v 
razvitem svetu (Scallan in sod., 2011). Študija, ki je bila izvedena na primeru Grčije, celo 
pokaže, da alimentarne okužbe in zastrupitve s hrano povzročijo cca 896 DALY na milijon 
prebivalcev letno (Gkogka in sod., 2011).  
Evropska agencija za varno hrano (EFSA) v članicah Evropske unije (EU) v zadnjem 
objavljenem letnem poročilu (za leto 2015) beleži 4.362 izbruhov (0,95/100.000) 
alimentarnih okužb in zastrupitev, v katerih je bilo prizadetih 45.874 oseb, od tega 8,5 % 
hospitaliziranih in 0,04 % smrtnih žrtev (EFSA in ECDC, 2016). Kljub naporom, da se vsak 
dogodek oz. izbruh evidentira in razišče, velja izpostaviti tudi pomen neprijavljenih 
primerov. Oboleli namreč zaradi pogosto blage klinične slike ne poiščejo vedno zdravniške 
pomoči. Največ potrjenih izbruhov v letu 2015 je bilo zabeleženih v domačem okolju 
(44,3 %), sledijo menze, šole, bolnišnice (23,0 %) in z 18,9 % restavracije, gostilne in ulični 
prodajalci hrane (EFSA in ECDC, 2016). Kot najpogostejši povzročitelj izbruha v domačem 
okolju je bila potrjena bakterija rodu Salmonella, medtem ko na preostalih evidentiranih 
mestih izbruhov prevladujejo bakterijski toksini (EFSA in ECDC, 2016). Med 
najpogostejšimi vzroki, ki so privedli do izbruha, so kontaminirana surovina (42,2 %), 
neustrezno zagotavljanje hladne ali vroče verige (32,7 %), okužena oseba, ki pri delu prihaja 
v stik z živili (18,1 %), in navzkrižna kontaminacija (10,1 %). Podrobnih analiz glede mesta 
pojava ter vzrokov okužb in zastrupitev s hrano posebej za Slovenijo v uradno dostopnih 
poročilih ni zaslediti. 
Rezultati tujih raziskav med poklicnimi delavci v živilski dejavnosti kot najpogostejše 
vzroke, ki vodijo v izbruh bolezni, poleg okužene osebe navajajo še nepravilno umivanje 
rok ali opuščanje tovrstnega ukrepa ter neustrezno čiščenje opreme in pripomočkov, ki 
prihajajo v stik z živili (Nørrung in Buncic, 2008; Todd in sod., 2010). Tudi podrobna 
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raziskava izbruha stafilokokne zastrupitve s hrano v osnovni šoli v Sloveniji je dokazala 
povezavo med rokami zaposlene osebe (gnojne okužbe rok), odvzetim vzorcem živila in 
odvzetimi kužninami obolelih v izbruhu (Grmek Košnik in sod., 2014). Tako v omenjenem 
primeru kot tudi med opisi drugih podobnih izbruhov kot enega standardnih ukrepov 
zasledimo usmerjeno izobraževanje in usposabljanje zaposlenih s strani strokovnih institucij. 
Doseganje visoke ravni varstva človekovega življenja in zdravja je eden temeljnih ciljev 
aktualne živilske zakonodaje (Uredba …, 2002). »Obveščenost, izobraženost in 
usposobljenost vseh deležnikov živilske dejavnosti za zagotavljanje varne in kakovostne 
hrane« je eden izmed sedmih ukrepov, ki jih predvideva aktualna Resolucija o nacionalnem 
programu prehranske politike, s katerimi naj bi zmanjšali pojavnost alimentarnih okužb in 
zastrupitev oz. zagotovili celovito zagotavljanje varne hrane (Resolucija, 2015). Ta cilj je bil 
že v preteklosti zasledovan z osnovnimi in obnovitvenimi tečaji na področju higiene živil in 
osebne higiene za delavce, ki so delali v proizvodnji in prometu z živili (t. i. higienski 
minimum). Vsebina tečajev in pogoji za izvajalca so bili opredeljeni v posebnem pravilniku. 
Z uvedbo evropskega pravnega reda je pričel veljati Pravilnik o higieni živil (2002) oz.  
Pravilnik o spremembah in dopolnitvah pravilnika o higieni živil (2004), ki je že vključeval 
koncept notranjega nadzora in permanentnega usposabljanja s strani odgovorne osebe pri 
nosilcu živilske dejavnosti. Odgovornost za usposabljanje se je s strokovnih institucij tako 
prenesla na odgovorno osebo živilskega obrata. Kljub temu je omenjeni pravilnik 
predvideval tudi nabor znanj o higieni živil in načelih sistema HACCP (angl. Hazard 
Analysis and Critical Control Points System), ki jih je morala odgovorna oseba obvladovati. 
Z uveljavitvijo t. i. higienskega paketa evropskih uredb z dne 29. aprila 2004 je Pravilnik o 
higieni živil prenehal veljati.  
Zakonodajni okvir glede odgovornosti nosilca živilske dejavnosti je danes opredeljen z 
Uredbo o higieni živil (Uredba …, 2004), ki v zvezi z usposabljanjem zaposlenih daje 
poudarek na uvajanju in izvajanju dobre higienske prakse in uporabi načel sistema HACCP 
v vseh fazah proizvodnje in prometa živil. Vendar pa podrobnih pogojev glede znanja oseb, 
ki pri delu prihajajo v stik z živili, in glede znanja odgovorne osebe pri nosilcu živilske 
dejavnosti ne predvideva več. Opredeljen je zgolj cilj – in sicer da so zaposleni, ki delajo z 
živili, usposobljeni v vseh vidikih higiene, skladno z zahtevnostjo njihovega dela, oz. da so 
odgovorne osebe primerno usposobljene za uporabo načel HACCP. Glede na določila 
Obrtnega zakona (2004) formalna izobrazba ustrezne smeri ni vedno zahtevana. Kljub temu 
se (z namenom varovanja zdravja) za opravljanje nekaterih obrtnih dejavnosti oz. za 
pridobitev obrtnega dovoljenja glede na Uredbo o določitvi obrtnih dejavnosti in obrti 
podobnih dejavnosti (2008) zahteva ustrezna poklicna usposobljenost, katere del je tudi 
formalna izobrazba ustrezne smeri. Vendar se izmed živilskih panog v ta sklop razvršča zgolj 
dejavnost proizvodnje mesa, proizvodnje perutninskega mesa in proizvodnje mesnih 
izdelkov. Ostale živilske dejavnosti (npr. proizvodnja kruha, svežega peciva in slaščic ter 
proizvodnja pripravljenih jedi in obrokov) pa so razvrščene med obrtne dejavnosti, za katere 
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ni potrebna ustrezna poklicna usposobljenost in za katere ni treba pridobiti obrtnega 
dovoljenja. 
Permanentno usposabljanje zaposlenih, s poudarkom na novo zaposlenih, bi zato moralo biti 
osnovni in poglavitni element vsakega sistema dobre higienske prakse (WHO in FAO, 
2009). Vendar pa podrobnejša razlaga pojma »ustrezno usposabljanje« le-tega opredeljuje 
precej široko in nakaže več možnih načinov. Poleg organiziranih programov usposabljanja 
so dopustne tudi bolj ohlapne oblike, kot so kampanje obveščanja, ki jih pripravijo strokovne 
organizacije ali pristojni organi (Evropska komisija, 2012a). 
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1.1 OPREDELITEV RAZISKOVALNEGA PROBLEMA  
Izbruhov alimentarnih okužb in zastrupitev ne moremo predvideti, lahko pa jih preprečimo 
ali vsaj omilimo. Izobraževanje oz. usposabljanje je v tem kontekstu ključen element, s 
katerim lahko pripomoremo k celostni strategiji zagotavljanja varnosti živil. Posameznik, ki 
pri svojem delu prihaja v stik z živili, je, izhajajoč iz pregleda literature v nadaljevanju, že 
dlje časa prepoznan kot eden od osrednjih dejavnikov tveganja v procesu zagotavljanja 
varnosti živil. Evidentno je tudi, da sistemi zagotavljanja varnosti živil, temelječi na načelih, 
kot jih opredeljuje Codex alimentarius (WHO in FAO, 2009), predvidevajo, da v sistem 
vstopa ustrezno usposobljen posameznik. Preprečevanje dejavnikov tveganja v živilski 
dejavnosti velja tako za osebe z ustrezno formalno izobrazbo kot tudi za osebe, ki so za delo 
v živilstvu le usposobljene in nimajo predhodne formalne izobrazbe živilske smeri. Z 
ustrezno usposobljenim posameznikom, ki ima poleg znanja in veščin tudi ustrezno raven 
zavedanja odgovornosti, namreč zagotovimo enega od predpogojev za optimalno delovanje 
sistema HACCP, katerega cilj je zagotoviti zdravstveno ustrezno živilo. 
 
Opisana problematika in nedoločljivost ter širina pojma »ustrezno usposabljanje«, ki ga 
pogosto zasledimo v aktualni živilski zakonodaji, sta spodbudila oblikovanje raziskovalnega 
problema v luči učinkovitosti formalnega izobraževanja in usposabljanja na področju 
zagotavljanja varnosti živil. Pri vprašanju glede učinkovitosti le tega izhajamo iz potreb 
sistemov za zagotavljanje varnosti živil, ki predvidevajo, da v delovni proces vstopa ustrezno 
usposobljen posameznik. Formalno izobraževanje oz. usposabljanje je namreč za razliko od 
drugih (manj formalnih) oblik izobraževanja in usposabljanja delavcev v živilski dejavnosti 
sistematično podvrženo postopkom evalvacije glede vsebine in izvajalcev, preden so 
izpolnjeni pogoji za njegovo izvedbo. Strokovno usposabljanje na delovnem mestu naj bi 
praviloma predstavljalo nadaljevanje procesa formalnega poklicnega izobraževanja.  
 
To pa pomeni, da bi sistem formalnega izobraževanja oz. usposabljanja že v osnovi moral 
zagotoviti zadostno usposobljenost posameznika, preden le-ta vstopi na trg dela. In sicer tudi 
glede znanja, usposobljenosti, odnosa in veščin za zagotavljanje varnosti živil na vseh treh 
ravneh: 
 raven načrtovalca učnih načrtov, 
 raven izvajalca učnega načrta, 
 raven bodočega delavca v živilski dejavnosti. 
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1.2 PREGLED OBJAV 
 
V nadaljevanju so podrobneje predstavljeni izsledki dosedanjih raziskav na obravnavanem 
področju. Pregled znanstvene literature na področju znanja, zavedanja, odnosa in veščin za 
zagotavljanje varnosti živil kaže obsežno raziskovalno aktivnost med zaposlenimi v 
posameznih živilskih panogah. Sledijo raziskave med splošno populacijo potrošnikov, 
mlajšimi odraslimi in študenti ter rizičnimi skupinami prebivalstva. Raziskave se redkeje 
osredotočajo na osnovnošolsko populacijo, medtem ko je populacija srednješolcev 
praviloma del splošnih raziskav med mladostniki, ki so v primerjavi z ostalimi podskupinami 
zastopane v manjšem obsegu. Raziskav med specifičnimi skupinami mladostnikov (npr. 
učenci srednjih poklicnih in strokovnih šol) skoraj ni zaslediti, kar nakazuje na raziskovalno 
praznino in daje relevantnost izvedeni raziskavi, v kateri smo se osredotočili na 
osnovnošolce in dijake, vpisane v srednje poklicne, strokovne in poklicno-tehniške 
programe živilske smeri, ter njihove vrstnike, vpisane v programe neživilske smeri. 
Omenjena skupina (dijaki živilske smeri) mladostnikov je pomembna, saj formalno 
izobraževanje v okviru številnih izobraževalnih programov za poklice v živilski dejavnosti 
poteka ravno na tej ravni. 
 
Vsebinska analiza znanstvenih del o vrstah in vzrokih pri implementaciji in delovanju 
sistema HACCP kaže, da je skoraj polovica ovir za neučinkovitost sistema HACCP vezana 
na človeški faktor (Jevšnik in sod., 2006). Po ugotovitvah nekaterih tujih avtorjev (Ehiri in 
Morris, 1996; Seaman in Eves, 2010) usposabljanje zaposlenih v živilski dejavnosti ne 
izpolnjuje svojega namena oz. je lahko celo vzrok neučinkovitosti celotnega sistema. 
Upoštevajoč človeka kot dejavnik tveganja, Gilling in sod. (2001) izpostavljajo tri ključne 
elemente, ki vplivajo na učinkovitost sistema HACCP: to so znanje, odnos in ravnanje. 
Znanje predstavlja osnovo oz. steber pridobljenih ugotovitev, odnos do sistema HACCP se 
razvije kot mentalna reakcija na znanje, ravnanje pa je posledica pridobljenega znanja in 
razvitega odnosa do sistema HACCP. Vendar – to sta poudarila že Foster in Käferstein 
(1985) – posameznik ni le prazna posoda, v katero bi enostavno nalili ustrezne informacije, 
ki bi nato omogočile vzpostavitev pravega odnosa in vedenja v skladu z načeli zagotavljanja 
varnosti živil. Izpostavila sta tudi, da je prav izobraževanje v kontekstu že obstoječega 
znanja, simbolnih pomenov in vrednot prvi korak k spreminjanju obstoječih navad 
posameznika. V slovenskem prostoru Jevšnikova s sodelavci preko različnih kazalcev 
kritičnih razmer med preučevanjem različnih skupin zaposlenih pri delu z živili (Jevšnik in 
sod., 2008b, 2009) in tudi med različnimi skupinami potrošnikov (Jevšnik in sod., 2008a, 
2008c, 2013) ugotavlja, da je žarišče problema zagotavljanja varnosti živil premalo 
izobražen, usposobljen, motiviran in/ali zadovoljen človek. 
 
Številni potrošniki vseh starostnih skupin menijo, da pri ravnanju z živili upoštevajo načela 
zagotavljanja varnosti živil, vendar številne raziskave med splošno populacijo potrošnikov 
tega prepričanja in samozavesti ne potrdijo (Redmond in Griffith, 2003; Jevšnik in sod., 
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2008a). Kljub temu da je človek pogosto označen kot bitje navad, so v dobi odraščanja 
prelomnice, ko je na posameznika mogoče vplivati, da privzame prave vedenjske 
vzorce (Curtis, 2001). V času adolescence (obdobje zadnje triade osnovne šole in srednja 
šola) se mladostniki začnejo zavedati odgovornosti za svoje prehranjevalne navade ter 
razvijati odnos in ravnanje, ki vplivata na njihovo zdravje (Turconi in sod., 2008). V dobi 
odraščanja se tako poleg pridobivanja znanja in veščin razvija tudi odnos do zagotavljanja 
varnosti živil, ki se praviloma prenese v odraslo dobo (Coulson, 2002). V zgodnjem obdobju 
človekovega razvoja je namreč lažje spreminjati osebne navade, ki so ob uspešnem učenju 
tudi bolj »odporne« proti kasnejšim spremembam (Griffith in Redmond, 2001). V odrasli 
dobi posamezniki nato osvojeno znanje, odnos do varnosti živil in veščine za delo prenesejo 
v vsakdanje aktivnosti bodisi kot potrošniki, ki bodo pripravljali hrano zase in za svoje 
družinske člane, bodisi kot zaposleni v živilski panogi. Nekateri med njimi lahko celo 
postanejo nosilci živilske dejavnosti, njihova odgovornost pa bo usposabljanje drugih. 
Mladostniki imajo tako v kontekstu zagotavljanja varnosti živil večplasten pomen: so hkrati 
ciljna skupina in komunikacijski kanal za prenos znanja na druge (WHO, 2000). 
 
Odrasli zaradi aktualnega življenjskega sloga in pogostega kroničnega pomanjkanja časa 
prehranske obroke vse manj pripravljajo doma. Posledično otroci in tudi mladostniki zaradi 
vse pogostejšega uživanja hitro pripravljenih obrokov doma in/ali uživanja obrokov izven 
doma pri svojih starših pogosto nimajo pravega zgleda o pravilnem ravnanju z živili 
(Tivadar, 2003; Caraher in sod., 2004). Kljub temu je vloga staršev nenadomestljiva in 
podprta tudi z ugotovitvami, da se večina praks pri pripravi hrane prenaša iz roda v rod 
(Jevšnik in sod., 2008a). Mladostniki (12–16 let) so tako kot odrasli že sposobni diferencirati 
vire informacij glede njihove verodostojnosti. Na področju pridobivanja znanj o 
zagotavljanju varnosti živil najbolj zaupajo družinskim članom, sledijo zdravstveni viri in 
šolski učitelji (Coulson, 2002). Mladi iščejo vzor pri starših in pogosto navajajo starše kot, 
po njihovem prepričanju, relevanten vir informacij oz. sploh prvi stik s področjem 
zagotavljanja varnosti živil (Coulson, 2002; Byrd-Bredbenner in sod., 2007; Jevšnik in sod., 
2008a).  
 
Mladi ob prisotnosti staršev tudi dosledneje upoštevajo pravila dobre higienske prakse pri 
pripravi živil, kar potrjuje teorijo načrtovanega vedenja (angl. Theory of Planned 
Behaviour), ki razlaga posameznikovo vedenje kot racionalno in usmerjeno k dejanjem 
(Ajzen, 1991). Omenjena teorija je že bila potrjena tudi na področju implementacije sistema 
HACCP (Gilling in sod., 2001) in na področju osebne higiene pri delu z živili (Clayton in 
sod., 2002). Posameznik pred odločitvijo namreč pretehta posledice svojega vedenja. Na 
njegovo odločitev pa vpliva tudi mnenje t. i. pomembnih drugih (npr. staršev, vzornikov, 
učiteljev, nadrejenih na delovnem mestu ipd.) in dejstvo, koliko jim posameznik želi ugajati. 
Motivacija posameznika, da osvoji ali privzame neko drugo vedenje, je tako poleg znanja 
odvisna tudi od njegovega odnosa do določenega vedenja in pričakovanj o posledicah 
takšnega ravnanja. Pri tem je seveda nujno, da imajo ustrezne informacije in pozitiven odnos 
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do zagotavljanja varnosti živil tudi t. i. pomembni drugi. Teorija načrtovanega vedenja je na 
področju raziskav ravnanja s hrano tudi sicer najpogosteje uporabljen teoretični model 
(Mullan in sod., 2016), še posebej v raziskavah med mladimi (Mullan in sod., 2013).  
 
Redkeje lahko zasledimo tudi raziskave, ki kot teoretično ozadje upoštevajo t. i. varnostno 
motivacijsko teorijo (angl. Protection Motivation Theory), na podlagi katere med mladimi 
preučujejo subjektivno zaznavanje nevarnosti (zaskrbljenost) in ranljivosti (občutek 
ogroženosti) v povezavi s tveganjem za zdravje, ki izhaja iz ravnanja s hrano (Haapala in 
Probart, 2004). Samoučinkovitost kot zaupanje posameznika v sposobnost doseganja 
zastavljenega cilja oz. njegovo prepričanje, da lahko sam izvede določeno aktivnost v 
omenjeni raziskavi, ni bilo obravnavano. Ne glede na to so pri mladih, po raziskavah sodeč, 
zaznavanje nevarnosti, zaznavanje ranljivosti in samoučinkovitost pomembni faktorji, ki 
vplivajo na njihovo motivacijo za pravilno postopanje pri ravnanju s hrano (Chow in Mullan, 
2010). Samoučinkovitost je tudi ena od temeljnih predpostavk t. i. socialno kognitivne teorije 
(Bandura, 1998), ki zajema medsebojno povezanost individualnih dejavnikov, vplivov 
okolja in vedenja posameznika. Upoštevanje vplivov delovnega okolja (zasnova objekta, 
opremljenost prostorov, pripomočki za delo ipd.) na ravnanje posameznika pri celovitem 
sistemu zagotavljanja varnosti živil namreč ne more in ne sme biti izvzeto (Yiannas, 2009).  
 
Osnovnošolci so v fazi razvoja, ko začnejo razumevati pomen konceptov zagotavljanja 
varnosti živil, ki jih lahko uporabijo v vsakdanjem življenju, saj številni že samostojno 
pripravljajo prigrizke in celo posamezne obroke (Haapala in Probart, 2004; Lange in sod., 
2016). Osnovnošolci pogosto menijo, da v domačem okolju ne more priti do 
okužb/zastrupitev z živili (Eves in sod., 2006, 2010), zato se šoli kot instituciji priznava 
pomembna vloga pri korekciji tovrstnih stališč tudi ob upoštevanju dejstva, da se z zdravjem 
povezano vedenje otrok in mladostnikov še razvija (Moon in sod., 1999). Zgodnje 
izobraževanje in usposabljanje za zagotavljanje varnosti živil je nujno v smislu osveščanja 
splošne populacije otrok. Med izobraževalnim procesom namreč naučijo identificirati 
nevarnosti v povezavi s hrano in spoznajo različne načine priprave hrane s katerimi se 
izognejo okužbam/zastrupitvam. V tem kontekstu velja upoštevati in tudi izkoristiti vpliv 
skupine, saj posamezniki lažje sprejmejo določena ravnanja, če tako ravna večina njihovih 
sošolcev (Curtis, 2001). Griffith in Redmond (2001) poudarjata pomen pouka na področju 
varnosti živil v šolah na primarni ravni, a hkrati opozarjata na opuščanje teh vsebin med 
prenovo učnih načrtov. Tudi drugi avtorji poročajo o redukciji omenjenih vsebin v Združenih 
državah Amerike in Združenem kraljestvu, in sicer v smeri njihovega opuščanja ali prenosa 
iz obveznih med izbirne vsebine (Caraher in sod., 2004; Byrd-Bredbenner in sod., 2007). 
Našteto predstavlja tveganje za nastanek ekstremne situacije, ko otroci in mladostniki ne 
bodo vključeni v postopke priprave hrane ne doma ne v šoli, posledično pa temu ne bodo 
pripisovali večjega zanimanja oz. pomembnosti v svojem odraslem življenju.  
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Izobraževanje na predšolski in osnovnošolski ravni lahko odpravlja napake in 
pomanjkljivosti napačne ali pomanjkljive vzgoje doma, medtem ko formalno izobraževanje 
na srednješolski ravni poglobi in utrdi predhodno pridobljeno znanje, razvit odnos in 
veščine. Brennan in sod. (2007) na podlagi kvalitativne raziskave poročajo, da poleg spola 
in socialnega statusa posameznika obiskovanje pouka gospodinjstva pomembno vpliva na 
njegovo vedenje pri pripravi hrane v odrasli dobi. Vendar pa zadnje raziskave, izvedene med 
osnovnošolci, ugotavljajo, da osrednji predmeti, npr. gospodinjstvo, na ravni osnovne šole 
vedno ne uspejo odpraviti vseh pomanjkljivosti glede upoštevanja osnovnih načel 
zagotavljanja varnosti živil (Lange in sod., 2016). 
 
Kot je že bilo omenjeno, so raziskave, katerih ciljna populacija so bodoči delavci v živilski 
dejavnosti, redke. Raziskava med bodočimi turškimi delavci v gostinstvu, predvsem v 
kuhinjskem delu, ugotavlja, da se le-ti sicer zavedajo pomena osebne higiene pri delu z živili, 
vendar je njihovo znanje v zvezi z zagotavljanjem varnosti živil pod ravnjo, ki se pričakuje 
od bodočih delavcev v živilski dejavnosti (Giritlioglu in sod., 2011). Raziskava med 
kanadskimi srednješolci splošne smeri dodatno osvetli razmerje med znanjem in 
prepričanjem v obvladovanje priprave hrane. Rezultati namreč kažejo visoko raven 
prepričanja, da lahko pripravijo varen in zdrav obrok, na drugi strani pa kažejo pomanjkljivo 
znanje, ki bi to dejansko omogočilo (Majowicz in sod., 2015). Učinek intervencije na 
omenjeno skupino v obliki standardiziranega programa izobraževanja za zaposlene v živilski 
dejavnosti, je bil selektiven in kratkotrajen ter je povzročil celo padec zanimanja za 
obravnavno problematiko (Majowicz in sod., 2017).  
 
V raziskavi, kjer so med seboj primerjali znanje na področju zagotavljanja varnosti živil med 
splošno populacijo srednješolcev in študenti, se sicer pokaže višja, a še vedno izredno 
pomanjkljiva raven znanja med študenti (Mullan in sod., 2015).Tudi Byrd-Bredbenner in 
sod. (2007) v obsežni raziskavi med študentsko populacijo ugotavljajo precenjevanje 
lastnega znanja in veščin. Podobno ugotavljajo tudi Stein in sod. (2010), ki poleg tega 
izpostavijo še razlike med respondenti glede na njihove demografske značilnosti in vpliv 
priložnostnega dela v verigah hitre prehrane. Med študentsko populacijo višjo raven znanja 
in zavedanja praviloma demonstrirajo ženske, ki ne živijo več pri starših, ter študenti, ki so 
poslušali predmete, povezane z zdravstvom ali prehrano (Lazou in sod., 2012; Hassan in 
Dimassi, 2014; Mullan in sod., 2015). Tudi Ozilgen (2011) z raziskavo med študenti, ki jih 
deli v skupino zdravstvene in živilske ter skupino nezdravstvene in neživilske smeri, 
ugotavlja statistično značilen pozitiven učinek formalne izobrazbe glede na glavno 
usmeritev študija. Vendar hkrati ugotovi nepoznavanje tveganj za zdravje, ki jih 
predstavljajo toplotno neobdelana živila, in nespoštovanje temperaturne verige pri 
shranjevanju živil, in sicer ne glede na smer študija. S podobno raziskavo so Gomes-
Neves in sod. (2007) znanje študentov medicine, veterine in agronomije primerjali z 
znanjem zaposlenih v živilski dejavnosti. S kvantitativno analizo sicer ugotovijo statistično 
značilno višjo raven znanja pri študentih, vendar podrobna kvalitativna analiza v 
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nadaljevanju pokaže, da so stopnja zavedanja tveganja zaradi neustrezne proizvodne in 
higienske prakse ter praktična znanja o higieni živil višja pri zaposlenih.  
 
Tveganje za proizvodnjo in promet zdravstveno neustreznega živila se zaradi človeškega 
faktorja po ugotovitvah raziskav povečuje, saj se zaposleni, ki pri svojem delu prihajajo v 
stik z živili, udeležujejo usposabljanj na delovnem mestu, ki ga zaradi neurejenosti področja 
pogosto izvajajo nekompetentne osebe brez ustreznega strokovnega in pedagoškega znanja 
(Jevšnik in sod., 2008b). Tudi Bolton in sod. (2008) na podlagi raziskave, izvedene med 
odgovornimi osebami v gostinskih obratih, ugotavljajo, da se ustrezno predhodno formalno 
izobraževanje ne odraža nujno v boljših praksah ravnanja z živili. Martins in sod. (2012) še 
ugotavljajo, da so starost, raven dosežene izobrazbe in delovne izkušnje prav tako 
pomembne. Tudi zadnje raziskave med zaposlenimi v živilski dejavnosti potrjujejo 
pomanjkljivo znanje in odnos na področju zagotavljanja varnosti živil (Meysenburg in sod., 
2014; Pichler in sod., 2014; Smigic in sod., 2016). 
 
Čeprav formalno poklicno ali strokovno izobraževanje ni vedno zahtevano, lahko le-to 
mlademu človeku zagotovi konkurenčen vstop na trg dela in ga usposobi tudi za 
vseživljenjsko učenje (Hepp in sod., 2004). Eno ključnih poslanstev srednjega poklicnega 
izobraževanja je namreč usposabljanje in vzgajanje pomembnega deleža delovne sile v 
živilski dejavnosti, ki pri svojem delu prihaja v neposreden stik z živili. V tej fazi razvoja 
mladostniki oz. dijaki pričnejo z zgodnjo socializacijo in indoktrinacijo v poklic, v okviru 
katere se razvijejo tudi z bodočim poklicem povezane vrednote, norme in vedenjski vzorci 
(Pavlin in sod., 2012). Dandanes se od poklicnega izobraževanja, še posebej na področju 
živilsko-prehransko-oskrbovalne verige, kot sta jo opredelila Raspor in Jevšnik (2008), 
pričakuje, da se ustrezno odziva na spremembe in tudi potrebe delodajalcev (Wals in sod., 
2012). V Sloveniji glede na aktualni Zakon o poklicnem in strokovnem izobraževanju (2006) 
svet šole na predlog ravnatelja oz. ravnateljice imenuje komisijo za kakovost, ki spremlja in 
ugotavlja kakovost vzgojno-izobraževalnega dela. Sestavljajo jo člani, imenovani izmed 
strokovnih delavcev šole, predstavnikov delodajalcev, predstavnikov dijakov in 
predstavnikov staršev. A kot ugotavlja Evropska komisija v enem izmed svojih poročil, 
evropski sistemi formalnega poklicnega izobraževanja in usposabljanja generalno ne 
zagotavljajo ustreznih znanj in veščin in ne sodelujejo dovolj tesno z delodajalci, da bi bile 
izkušnje iz učnega okolja bližje realnosti delovnega okolja (Evropska komisija, 2012b). 
Splošna raziskava med slovenskimi dijaki poklicnega izobraževanja in usposabljanja poleg 
nizkega zadovoljstva s programi kaže, da tudi dijaki (sploh tisti z nižjimi ocenami) ne 
verjamejo, da jih program dobro pripravlja na opravljanje bodočega poklica (Pavlin in sod., 
2012). 
 
Ključna elementa formalnega izobraževanja sta primerno usposobljen učitelj in kakovosten 
učni načrt, ki se nato izrazita v metodologiji poučevanja (Rivero in sod., 2011). Pri sami 
implementaciji učnega načrta se kot ključnega pomena izkaže predznanje učitelja na 
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konkretnem področju poučevanja (Probart in sod., 1997). Rezultati raziskave v Veliki 
Britaniji kažejo, da le 26 % sodelujočih osnovnošolskih učiteljev kot vir svojega znanja na 
področju varnosti živil navaja lastno formalno izobraževanje, medtem ko se preostali 
zanašajo na zdrav razum in lastne izkušnje (Bielby in sod., 2006). Rezultati raziskave med 
švedskimi učitelji tudi kažejo, da so njihove vrednote, ki jih spodbujajo pri učencih, 
pogosteje utemeljene v njihovih osebnih prepričanjih kakor pa v strokovnih izhodiščih 
(Thornberg, 2008). Ugotovitve kvalitativne raziskave med švedskimi učitelji gospodinjstva 
kažejo tudi, da le-ti svoj poklic dojemajo kot enega pomembnejših na področju varovanja 
javnega zdravja (Höijer in sod., 2011). Podobno menijo tudi avstralski učitelji gospodinjstva, 
ki med drugim poročajo, da njihovo šolsko okolje v celoti ne podpira prizadevanj za večjo 
prehransko pismenost (Ronto in sod., 2016). Pri implementaciji učnega načrta je pomembno 
tudi število ur, ki so namenjene posameznim vsebinam. V primeru, ko se ure zmanjšujejo, 
so učitelji glede praktičnih aktivnosti pogosto primorani v to, da predhodno že izvedejo 
pripravljalna dela, ki bi jih sicer izvedli učenci (Rivero in sod., 2011). 
 
Opravljen pregled znanstvenih del sicer kaže na neučinkovitost sistemov usposabljanja 
zaposlenih pri delu z živili kot tudi potencialno neučinkovitost formalnega izobraževanja 
splošne populacije potrošnikov. Vendar gre pri tem zgolj za oceno, saj pregled literature tudi 
razkrije praviloma ozko zastavljene študije, ki se osredotočajo na posamezno ciljno skupino, 
kot so npr. odrasli potrošniki, starostniki, mladostniki, specifične skupine učiteljev ali 
zaposleni v posamezni panogi živilske dejavnosti, medtem ko stanje na ravni učnih načrtov 
ali programov usposabljanja ni sistematično raziskano. Navedene študije so usmerjene v 
enega ali več segmentov posameznikove usposobljenosti za delo z živili (znanje, zavedanje, 
ravnanje), medtem ko drugih ravni programov izobraževanja in usposabljanja ne upoštevajo.  
Celovite študije, ki bi hkrati zajela več ravni (načrtovalec, izvajalec, udeleženec) programov 
izobraževanja ali usposabljanja na področju zagotavljanja varnosti živil, med pregledom 
literature nismo zasledili. Pri tem je treba opozoriti, da se dosedanje raziskave, zajete v 
pregled literature, v večji meri nanašajo zgolj na razvite države, pri čemer smo bili zaradi 
jezikovnih barier omejeni zgolj na dostopna angleška oz. slovenska besedila.  Ugotavljamo 
tudi, da na izpostavljenem področju sicer prevladuje kvantitativna metodologija, medtem ko 
raziskave kvalitativnega tipa, ki se ukvarjajo z različnimi vidiki dojemanja varnosti živil med 
poklicnimi delavci v živilstvu, potrošniki in tudi mladostniki, zasledimo v manjšem obsegu.  
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1.3 NAMEN RAZISKAV IN HIPOTEZE 
1.3.1 Namen raziskav 
  
Osnovni cilj izvedenega raziskovalnega dela je skozi rezultate posameznih, vsebinsko 
zaključenih in med seboj povezanih sklopov analizirati doprinos formalnega izobraževanja 
k zagotavljanju in obvladovanju varnosti živil. Vzporedno je namen raziskovalnega dela 
prepoznati dobre prakse in šibkosti na ciljnih ravneh obstoječega izobraževalnega sistema. 
V ta namen je bila zasnovana študija presečnega tipa (Slika 1), ki temelji na kombinaciji 
različnih pristopov in metod dela (Preglednica 1). 
 
Študija zajema osnovnošolsko in srednješolsko raven formalnega izobraževanja. 
Osnovnošolska raven predstavlja izhodišče, ki so mu zaradi zakonske obveze podvrženi tako 
bodoči delavci v živilski dejavnosti kot tudi vsi drugi oz. vsi bodoči potrošniki. Na 
srednješolski ravni pa je poseben poudarek na programih, ki izobražujejo za bodoče poklice 
vzdolž živilsko-prehransko-oskrbovalne verige. V študijo so bili tako zajeti šestošolci ob 
pričetku šolskega leta (osnovnošolska raven), dijaki prvega letnika (ob začetku šolskega leta) 
in dijaki zadnjega letnika (ob koncu šolskega leta). Glede na to, da sta ključna elementa 
formalnega izobraževanja učni načrt in učitelj, so bili v študijo na obeh ravneh zajeti tudi 




















   
Figure 1: Levels of formal education included in the study and a timeframe of research activities at each 
level 
Slika 1: Prikaz ravni formalnega izobraževanja, ki so bile zajete v študijo in časovni potek izvedbe  
posameznih sklopov raziskovalnega dela   
Ovca A. Skladnost formalnega izobraževanja na področju varnosti živil s potrebami … verige.  




Namen analize učnih načrtov je bil na ravni načrtovalca učnega programa analizirati vpetost 
elementov zagotavljanja varnosti živil v učne načrte na osnovnošolski in srednješolski ravni. 
Zanimala nas je predvsem usmerjenost in zahtevnost zastavljenih učnih ciljev v izbranih 
učnih načrtih. 
 
Namen raziskav na ravni osnovne šole je bil med respondenti določiti raven znanja in 
upoštevanje načel zagotavljanja varnosti živil pri pripravi hrane doma ter ugotoviti njihovo 
dojemanje tveganja za zdravje, ki izhaja iz tovrstnih aktivnosti. Vzporedno je bila na tej 
ravni zasnovana in z vidika učinka tudi preverjena 45-minutna namenska delavnica. V 
okviru le-te so bili na ilustrativen način obravnavani ključni preventivni ukrepi za obvladanje 
mikrobioloških dejavnikov tveganja za zdravje pri ravnanju z živili v domačem 
gospodinjstvu. Kot vzorec so bili na tej ravni izbrani učenci šestega razreda osnovne šole. 
 
Osnovni namen raziskav na ravni srednje šole je bil pridobiti vpogled v različne vidike 
zagotavljanja varnosti živil med bodočimi živilskimi delavci različnih poklicev vzdolž 
živilsko-prehransko-oskrbovalne verige, in sicer predvsem ob koncu njihovega formalnega 
izobraževanja. V prvem sklopu je bil namen raziskati raven znanja in odnos do zagotavljanja 
varnosti živil ob pričetku in ob koncu formalnega izobraževanja v primerjavi z vrstniki, ki 
niso vpisani v programe živilske smeri. Sledil je drugi sklop, katerega namen je bil dobiti 
vpogled v dojemanje varnosti živil, dojemanje odgovornosti za zagotavljanje varnosti živil, 
ovire pri zagotavljanju varnosti živil in vplivu drugih oseb. Namen tretjega sklopa pa je bil 
preveriti upoštevanje načel zagotavljanja varnosti živil dijakov živilskih smeri med 
praktičnim poukom. V drugi in tretji sklop so bili zajeti zgolj dijaki programov živilskih 
smeri ob koncu formalnega izobraževanja. 
 
V raziskavo na ravni učitelja so bili zajeti učitelji gospodinjstva (osnovnošolska raven) in 
učitelji praktičnega pouka v programih živilske smeri (srednješolska raven). Obe kategoriji 
pri poučevanju tovrstnih vsebin in razvijanju veščin za delo z živili namreč igrata osrednjo 
vlogo. Namen raziskave med učitelji gospodinjstva je bil raziskati njihov odnos do 
zagotavljanja varnosti živil, njihovo razumevanje pojma »varnost živil«, metode poučevanja 
in ovire, na katere naletijo pri poučevanju. Namen opazovanja učiteljev praktičnega pouka 
pa je bil na podlagi njihovih opozoril dijakom in njihovega ravnanja med delovnim procesom 
dobiti širši vpogled v izvedbo praktičnega pouka, da bi ugotovili, kakšno je upoštevanje 
elementov varnosti živil. 
 
Namen široko zastavljenega okvira celotne študije je, poleg ožjega namena posameznega 
sklopa, tudi navzkrižno preveriti, ali so cilji, zajeti v učnih načrtih (raven načrtovalca), v 
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1.3.2 Raziskovalne hipoteze 
 
Upoštevajoč opredelitev raziskovalnega problema, pregled literature in številne 
izobraževalne programe, ki na različnih ravneh izobražujejo za poklice v živilski dejavnosti, 
je bilo izoblikovano izhodiščno raziskovalno vprašanje v zvezi s skladnostjo aktualnega 
izobraževalnega sistema s potrebami živilsko-prehransko-oskrbovalne verige. To se glasi: 
»Ali trenutno izobraževanje (osnovnošolska in srednješolska raven) zagotavlja zadostno 
usposobljenost dijakov oz. bodočih živilskih delavcev na področju zagotavljanja varnosti 
živil?« Na osnovi navedenega so bile oblikovane naslednje delovne hipoteze: 
 Hipoteza A: Formalno osnovnošolsko in srednješolsko izobraževanje na področju 
zagotavljanja varnosti živil za poklice vzdolž živilsko-prehransko-oskrbovalne 
verige ni zadostno. 
 Hipoteza B: Formalno poklicno izobraževanje za poklice vzdolž živilsko-
prehransko-oskrbovalne verige ne zagotovi implementacije znanja v praksi. 
 Hipoteza C: Prakticiranje elementov zagotavljanja varnosti živil učiteljev 
praktičnega pouka za poklice vzdolž živilsko-prehransko-oskrbovalne verige ni 
skladno s teoretičnimi izhodišči. 
 Hipoteza D: Razvoj novih prehranskih praks in proizvodnih tehnologij živilskih 
izdelkov poteka hitreje, kot je izobraževalni sistem sposoben implementirati novosti. 
Z namenom preverjanja delovnih hipotez so bili uporabljeni različni raziskovalni 
instrumenti. V Preglednici 1 so tako sistematično predstavljeni metodološki pristopi v 
kontekstu objavljenih znanstvenih del oz. ostalega povezovalnega znanstvenega dela, ki 
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Preglednica 1: Prikaz metodološkega pristopa v kontekstu objavljenih znanstvenih del in ostalega 
povezovalnega znanstvenega dela 
Table 1: Methodological approach in the context of scientific publications and other scientific work 
Znanstveno delo Metodološki 




Analiza učnih načrtov predmetov osnovne šole in srednjih 
šol živilske smeri z vidika zastopanosti elementov 




2 2.1 Objavljen 
Zavedanje, poznavanje in upoštevanje načel zagotavljanja 
varnosti živil med osnovnošolci v Sloveniji Anketa 
3 2.1 Objavljen 
Učinkovitost ozaveščanja mladih v zvezi z 




4 2.1 Objavljen 
Poznavanje in odnos do načel zagotavljanja varnosti živil 
med bodočimi delavci v živilski dejavnosti in njihovimi 
vrstniki, vpisanimi v programe neživilske smeri 
Anketa 
5 2.1 Objavljen 
Dojemanje varnosti živil med bodočimi poklicnimi 




Zagotavljanje varnosti živil med bodočimi živilskimi 





7 2.1 Objavljen 
Prispevek učiteljev gospodinjstva k poučevanju na 
področju zagotavljanja varnosti živil na ravni osnovne 
šole  
Anketa 
Legenda: OD – oznaka dela; Kat. – kategorija; 2.1 – objavljena znanstvena dela; 2.2. - ostalo povezovalno 
znanstveno delo  
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2 ZNANSTVENA DELA 
 
2.1 OBJAVLJENA ZNANSTVENA DELA 
 
2.1.1 Zavedanje, poznavanje in upoštevanje načel zagotavljanja varnosti živil 
med osnovnošolci v Sloveniji 
 
Ovca A., Jevšnik M., Raspor P. 2014. Food safety awareness, knowledge and practices 
among students in Slovenia. Food Control, 42: 144–151 
 
Pomembno je, da že otroci razumejo tveganja v povezavi s hrano, in sicer tako z vidika 
ohranjanja lastnega zdravja kot zdravja drugih. Še zlasti zato, ker se bo njihova tovrstna 
odgovornost pri pripravi hrane z leti povečevala. Namen izvedene študije (n = 1272) je bil 
raziskati, v kolikšni meri so otroci, stari od 10 do 12 let, vključeni v pripravo hrane, in 
ugotoviti njihovo razumevanje tveganj za zdravje, ki izhajajo iz tovrstnih aktivnosti. Poleg 
tega je bil namen študije med respondenti določiti tudi raven znanja in upoštevanje načel 
varnosti živil pri pripravi hrane doma. Rezultati kažejo njihovo aktivno vključevanje v 
pripravo hrane, vendar praviloma z omejenimi izkušnjami. Med respondenti je bilo zaznati 
visoko raven dojemanja resnosti tveganja za zdravje v povezavi s hrano, a hkrati nizko raven 
dojemanja ranljivosti v povezavi s tem isti tveganjem. Pri preverjanju znanja je bil še posebej 
zaznan primanjkljaj na področju poznavanja vpliva temperature na mikroorganizme. 
Poročanje o posameznih aktivnostih pri pripravi hrane dodatno razkrije tvegano ravnanje na 
področju preprečevanja navzkrižne kontaminacije, shranjevanja ostankov hrane, pogrevanja 
jedi in rokovanja z nezaščitenimi ranami na rokah. Rezultati potrjujejo, da sistematično 
učenje osnovnih načel zagotavljanja varnosti živil že v osnovni šoli ostaja ključnega pomena.   
 
Dovoljenje za objavo članka Ovca in sod. (2014) v tiskani in elektronski obliki je v prilogi 
A. 
  
Ovca A. Skladnost formalnega izobraževanja na področju varnosti živil s potrebami … verige.  










Ovca A. Skladnost formalnega izobraževanja na področju varnosti živil s potrebami … verige.  










Ovca A. Skladnost formalnega izobraževanja na področju varnosti živil s potrebami … verige.  











Ovca A. Skladnost formalnega izobraževanja na področju varnosti živil s potrebami … verige.  











Ovca A. Skladnost formalnega izobraževanja na področju varnosti živil s potrebami … verige.  










Ovca A. Skladnost formalnega izobraževanja na področju varnosti živil s potrebami … verige.  











Ovca A. Skladnost formalnega izobraževanja na področju varnosti živil s potrebami … verige.  










Ovca A. Skladnost formalnega izobraževanja na področju varnosti živil s potrebami … verige.  










Ovca A. Skladnost formalnega izobraževanja na področju varnosti živil s potrebami … verige.  




2.1.2 Učinkovitost ozaveščanja mladih v zvezi z obvladovanjem mikrobioloških 
dejavnikov tveganja v domači kuhinji  
 
 
Ovca A., Jevšnik M., Jereb G., Raspor P. 2016. Effect of educational intervention on young 
people, targeting microbiological hazards in domestic kitchens. Food Policy, 61: 156–162 
 
Izobraževanje in usposabljanje glede osnovnih načel zagotavljanja varnosti živil sta 
prepoznana kot pomembna dejavnika pri obvladovanju s hrano povzročenih nalezljivih 
bolezni. Pri tem je ključnega pomena, da je vsebina prilagojena ravni razumevanja in 
potrebam ciljne skupine. Glavni namen študije je bil ugotoviti učinek namenske delavnice 
na šestošolce. Delavnica je bila usmerjena v obvladovanje mikrobioloških dejavnikov 
tveganja v domači kuhinji. Zasnovana je bila presečna študija, v okviru katere je bila med 
šestošolci opravljena anketa. V ciljni skupini je bila anketa opravljena pred izvedeno 
delavnico in po njej, medtem ko je bila v kontrolni skupini anketa opravljena dvakrat, in 
sicer v daljšem razmiku, a brez vmesne izvedbe delavnice. Rezultati kažejo pomembno 
spremembo stališč v ciljni skupini glede dojemanja tveganja za zdravje v povezavi s hrano, 
hkrati pa dokazujejo, da so bile aktivnosti delavnice v ciljni skupini prepoznane kot verjetne 
v domačem okolju. Primerjava rezultatov pred delavnico in po njej kaže številne dolgoročne 
izboljšave znanja in ravnanja. Rezultati so pokazali še, da je vpliv delavnice na znanje večji 
pri tistih temah, ki so bile podprte s praktično aktivnostjo, manjši pa pri temah, ki so bile 
obravnavane zgolj skozi diskusijo. 
 
Dovoljenje za objavo članka Ovca in sod. (2016) v tiskani in elektronski obliki je v prilogi 
B. 
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2.1.3 Poznavanje in odnos do zagotavljanja varnosti živil med bodočimi 
poklicnimi živilskimi delavci 
 
Ovca A., Jevšnik M., Kavčič M., Raspor P. 2018. Food safety knowledge and attitudes 
among future professional food handlers. Food Control, 84: 345–353 
 
Namen izvedene presečne raziskave je raziskati raven znanja in odnosa na področju 
zagotavljanja varnosti živil med bodočimi delavci v živilski dejavnosti, rezultate pa 
primerjati z rezultati vrstnikov, vpisanimi na programe neživilske smeri. Študija je bila 
izvedena z uporabo anonimnega vprašalnika, ki je bil pripravljen za potrebe same študije. V 
njej je sodelovalo 2176 dijakov živilske (bodoči slaščičarji, peki, mesarji, živilci in gostinci) 
in neživilske smeri (bodoči kemijski, strojni in elektrotehniki ter gimnazijski maturanti). 
Rezultati sicer kažejo (primerjalno gledano) višjo raven znanja pri dijakih neživilske smeri, 
vendar je pomanjkljivo znanje identificirano v obeh skupinah na istih vsebinskih področjih 
(obvladovanje temperature, lastnosti živil, sledljivost). Podrobna primerjava zgolj med 
dijaki živilske smeri (dijaki gostinstva v primerjavi z ostalimi) ne razkrije bistvenih razlik. 
Zanimanje oz. odnos do zagotavljanja varnosti živil nista povezana niti z izbiro 
srednješolskega programa niti s formalnim izobraževanjem. Čeprav se večina dijakov 
živilske smeri strinja, da posameznik lahko vpliva na končno varnost živil, ne vidijo posebne 
potrebe, da bi se posameznik za to v bodoče posebej usposabljal na delovnem mestu. Hkrati 
pa ta del dijakov svoj bodoči poklic dojema kot enega bolj odgovornih v živilsko-
prehransko-oskrbovalni verigi. Analiza zavedanja tveganja, ki izhaja iz ravnanja s hrano, 
razkrije višje subjektivno zaznavanje nevarnosti in ranljivosti pri dijakih neživilske smeri. 
Rezultati tudi nakažejo, da je treba vpliv učiteljev strokovnih predmetov nujno upoštevati 
pri morebitnih posodobitvah formalnega izobraževanja na obravnavani ravni. 
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2.1.4 Dojemanje varnosti živil med bodočimi poklicnimi delavci v živilski 
dejavnosti  
 
Ovca A., Jevšnik M., Raspor P. 2017. Future professional food handlers' perspectives 
towards food safety. British Food Journal, 119, 2: 411–424 
 
Namen: Namen študije je bil pridobiti vpogled v različne vidike zagotavljanja varnosti živil 
med bodočimi živilskimi delavci v različnih poklicih vzdolž živilsko-prehransko-
oskrbovalne verige ob koncu njihovega formalnega izobraževanja.  
 
Koncept/metodologija/pristop: Skupno je bilo izvedenih 15 fokusnih skupin, v katerih je 
sodelovalo 94 dijakov srednjih šol živilske smeri. Pri izvedbi fokusnih skupin je bil 
uporabljen delno strukturiran pristop. Diskusija z dijaki se je osredotočala na področje 
dojemanja varnosti živil, dojemanja odgovornosti za varnost živil, zaznavanja ovir pri 
zagotavljanju varnosti živil in vpliva drugih oseb na to, kako sami zagotavljajo varnost živil.  
 
Ugotovitve: Med obdelavo prepisov so se pokazale razlike tako glede na raven kot tudi 
področje formalnega izobraževanja. Rezultati razkrivajo raznolikost interpretacij pojma 
»varnost živil«, predvsem s poudarkom na obvladovanju mikrobioloških dejavnikov 
tveganja. Dojemanje odgovornosti za zagotavljanje varnosti je povezano z umestitvijo 
bodočega poklica vzdolž živilsko-prehransko-oskrbovalne verige. Ugotovljene so bile tudi 
različne ovire za zagotavljanje varnosti živil, ki jih lahko delimo v dve skupini: delovno 
okolje in osebni dejavniki. Vpliv staršev se v primerjavi s predhodno stopnjo šolanja 
zmanjšuje predvsem na račun vpliva učiteljev praktičnega pouka in delovnih mentorjev v 
živilskih obratih.   
 
Omejitve raziskave: Upoštevajoč relativno majhno število šol, ki so bile pripravljene 
sodelovati v raziskavi, vsi poklici vzdolž živilsko-prehransko-oskrbovalne-verige niso 
enakomerno zastopani. 
 
Uporabna vrednost: Ugotovitve so lahko v pomoč tako izobraževalnemu kot živilskemu 
sektorju pri načrtovanju učnih programov, da bodo le-ti učinkoviteje pripomogli k 
zagotavljanju varnosti živil.   
 
Izvirnost: Gre za eno prvih raziskav, ki se osredotoča na dijake oz. bodoče delavce v živilski 
dejavnosti v različnih poklicih vzdolž živilsko-prehransko-oskrbovalne verige.    
 
Dovoljenje za objavo članka Ovca in sod. (2017) v tiskani in elektronski obliki je v prilogi 
D.  
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2.1.5 Zagotavljanje varnosti živil med bodočimi živilskimi delavci in njihovimi 
učitelji med izvedbo praktičnega pouka 
 
Ovca A., Jevšnik M., Raspor P. Food safety practices of future food handlers and their 
teachers, observed during practical lessons. British Food Journal, sprejeto v objavo 
 
Izjavljam, da je verzija v doktoratu identična s sprejeto verzijo. 
 
Za zmanjšanje števila izbruhov okužb s hrano je nujno, da delavci, ki prihajajo v stik z živili, 
ravnajo skladno z dobro higiensko in dobro proizvodno prakso na vseh stopnjah proizvodnje, 
predelave, distribucije in prodaje hrane. Namen izvedene opazovalne študije je bil: 
 sistematično opazovati ravnanje bodočih delavcev v živilstvu pri ravnanju s hrano v 
okviru praktičnega pouka ob koncu njihovega formalnega poklicnega izobraževanja,  
 spremljati navodila, opozorila in vedenje učiteljev praktičnega pouka in  
 na podlagi izpolnjevanja higiensko-tehničnih zahtev za prostore živilskega obrata 
analizirati učilnice, ki so namenjene praktičnemu usposabljanju.  
 
Skupno je v študiji sodelovalo 90 dijakov in 12 učiteljev praktičnega pouka. Opazovanje je 
skupno potekalo 40 ur in bilo izvedeno v šestih terminih na področju gostinstva in v šestih 
terminih na področju živilstva (pekarstvo, slaščičarstvo, mesarstvo). Primerjava higiensko-
tehničnih pogojev učilnic z ravnanjem učiteljev in učencev razkrije več med seboj povezanih 
situacij, ki povečujejo tveganje za kontaminacijo hrane v proizvodnem procesu. Rezultati 
nakazujejo pomanjkljivosti pri formalnem poklicnem izobraževanju bodočih delavcev v 
živilski dejavnosti oz. dajejo izhodišča za potencialne posodobitve obstoječega pristopa. 
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Food safety practices of future food handlers and their teachers, observed during 
practical lessons 
 
Andrej Ovca1, Mojca Jevšnik1, Peter Raspor1 
 





Purpose – To investigate future food handlers’ practices during practical lessons close to 
the end of their formal vocational education. To record teachers’ behaviour and to evaluate 
classrooms that were intended for practical lessons. 
Design/methodology/approach - A total of 90 students between 17 and 19 years of age, 12 
teachers, and 12 training classrooms intended for practical lessons which were divided into 
six observation sessions in the field of catering and six observation sessions in the field of 
food processing (bakery, confectionery, butchery) were observed.  
Findings - Both proper and inappropriate food-handling practices were observed among 
teachers and students. Comparing the hygienic-technical conditions of the training 
classrooms with teachers’ and students’ behaviour revealed several interconnected situations 
increasing the risk of food contamination during the production process.  
Research limitations - Data were collected by one observer who was not part of the class. 
The sample size was small, limiting the generalizability of the results. 
Practical implications - The results indicate the weaknesses in the formal vocational 
education of future professional food handlers. 
Social implications – Good food safety practices among food handlers reduce societal costs 
related to health-care systems and food industry economic losses. 
Originality/value - The study provides an insight into the education and training of future 
professional food handlers in a controlled environment in educational institutions. 
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1 Introduction 
Mishandling of food plays a significant role in the occurrence of foodborne illness, 
which affects almost 1 in 10 people globally who become ill every year from eating 
contaminated food, and 420 000 die as a result (WHO, 2015). Although we do not have 
comprehensive insight into the public health effects of foodborne diseases, through the 
metric of disability-adjusted life years (DALY) aggregating the loss of life and health due to 
illness, at the European level, a study done for Greece demonstrates that foodborne illnesses 
accounted for approximatly 896 DALY per million inhabitants annually (Gkogka et al., 
2011).  
According to the last official report from the European Food Safety Authority 
(EFSA), a total of 43.3% of reported foodborne outbreaks (with convincing evidence) in 
Europe have been traced to food eaten in professional food service settings (EFSA and 
ECDC, 2016). Nevertheless, these numbers do not reflect the actual epidemiological picture, 
because only reported outbreaks are recorded in the official reports. Therefore, the 
importance of unreported cases should not be ignored, as people with mild clinical symptoms 
often do not seek medical assistance and are, therefore, not counted in official reports. 
Among professional settings, catering establishments represent the major share. As 
reported by others (Nørrung and Buncic, 2008; Todd et al., 2007), infected peoples’ bare-
hand contact with food, improper hand-washing practices, and insufficient cleaning of 
processing equipment are the most frequent errors made by professional food handlers, 
resulting in subsequent outbreaks. Previous studies show that training that changes 
knowledge does not always translate into changed food-handling practices (Green and 
Selman, 2005). 
European legislation requires food safety training in all EU countries. All food 
business operators are required to ensure that all their staff engaged in food handling 
activities are suitably trained and/or instructed in food hygiene (Regulation, 2004). 
According to employees, training provided by experts and work supervisors are the most 
effective means of assuring proper food-handling practices, especially for those in food 
production, although food businesses especially small and medium enterprises (SME) often 
neither have adequate training practices nor policies for their staff (Jevšnik et al., 2008). It 
has been suggested that European education and training systems fall short in providing the 
right skills for employability and are not collaborating adequately with business or 
employers to bring the learning experience closer to the reality of the working environments 
(European Commission, 2012).  
An individual is more likely to perform a specific behaviour if he or she believes that 
other people who are important to them also think this behaviour is essential (Ajzen, 1991). 
In the context of formal education systems, qualified teachers, especially teachers of 
practical courses, are important figures influencing food safety behaviour during formal 
vocational education and training, and we can justifiably classify them as “important others” 
in student perceptions. Aside from qualified teachers and quality curriculum, successful 
delivery may depend on the facilities in which education and training occurs. In this context, 
Ovca A. Skladnost formalnega izobraževanja na področju varnosti živil s potrebami … verige.  
   Dokt. disertacija. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, 2017                          
 
This article is © Emerald Publishing Limited and permission has been granted for this version to appear here 
(https://repozitorij.uni-lj.si/info/index.php/slo/). Emerald does not grant permission for this article to be further copied/distributed 
or hosted elsewhere without the express permission from Emerald Publishing Limited. 
60 
Brown et al. (2016) investigated high school teaching kitchen layouts and suggested future 
research in which the impact of high school environment on food safety behaviours among 
students and staff should be assessed.  
Observational data in food and nutrition research is used to describe settings, people, 
processes, activities, and the meanings of phenomena from the perspective of the 
participants. Observation as a research approach leads to greater depth of understanding 
because phenomena can be observed in context (Harris et al., 2009). Although not entirely 
without limitations, observation represents the most accurate and reliable method of 
assessing food handling practices (Redmond and Griffith, 2003). As summarized by Lubran 
(2010), studies of food employees using direct observation find lower compliance with food 
safety rules than those relying on self-reports. In previous observational studies food 
handlers’ implementation of food safety practices were observed with checklists (Byrd-
Bredbenner et al., 2007), applying a more sophisticated and refined observational technique 
called “notational analysis” (Clayton and Griffith, 2004; Lubran et al., 2010) or even video 
observation (Chapman et al., 2010).  
The target population of the current research was primarily students in their final year 
of education as future professional food handlers enrolled in food-related programmes of 
upper secondary education. The researchers used a qualitative approach with an on-site visit 
to gain insight into their practices during practical lessons. Additionally, teachers’ 
instructions, warnings, and behaviour during practical lessons, and hygienic-technical 
conditions of the training classrooms were evaluated.  
 
2 Material and Methods 
2.1 Research protocol  
Observations were conducted at the end of the 2014/15 academic year. An invitation 
to participate in the survey with a description of the research goals and research design was 
sent to all twenty secondary professional schools across the country (Slovenia) providing 
food-related study programmes. Six schools (30%), delivering programmes in the fields of 
catering, bakery, confectionary and/or butchery responded to the invitation, representing a 
convenience sample. Programmes were delivered on the i) vocational level, lasting three 
years, ii) the technical level, lasting four years and iii) the vocational-technical level lasting 
five years; two years of technical upper secondary education built on the previously 
completed vocational upper secondary programme. According to International Standard 
Classification of Education (ISCED) these programmes were delivered on the levels of 353 
and 354, respectively (UNESCO, 2012).  
After official permission by the school principal was granted, the teacher appointed 
by the principal as a coordinator of research activities at the participating school collected 
the parental permission (only for participants under the age of 18) if permission for such 
kinds of activities had not already been collected at the beginning of the academic year. After 
consultation and agreement with the coordinator of research at the participating school, the 
date and time of each observation were mutually agreed. Students fulfilling the inclusion 
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criteria (enrolled in the final year; availability at the time of research, the consensus of the 
teacher who was leading the practical class) participated in the research. To avoid the impact 
of observation on the actions of participants, the purpose of the research was revealed to 
participants upon completion of the observation and not before. The Slovenian National 
Medical Ethics Committee approved the research design. 
 
2.2 Observation instrument  
A group observation methodology was chosen. As the means for collecting data, an 
observation form (Appendix A) divided into four sections was developed by the authors, 
who are experts in food safety at the academic level. In the first section, general information 
about the group characteristics was recorded. In the second section, training classrooms were 
evaluated through hygienic-technical criteria for food premises according to Annex II of the 
Regulation EC No. 852/2004 on the hygiene of foodstuffs (2004). Teachers’ behaviour was 
evaluated in the third section. Teachers’ behaviour was evaluated in the context of i) 
observed warnings related to food safety they give at the beginning and during the practical 
class, and ii) fulfilment of hygiene requirements for food handlers into contact with food 
(NIJZ, 2015). In the fourth section, student behaviour was evaluated using an approach 
developed by Dirks (2010) with modifications necessary for the purpose of the current 
research.  
The student behaviour was evaluated through seven categories; each category 
contained specific food safety behaviours to be observed (Table 1). If one of the behaviours 
was witnessed (irrespective of the person), then the observer marked whether the observed 
behaviour was performed correctly or incorrectly. The observer also recorded a specific 
behaviour code next to the evaluation mark to precise what was done incorrectly. The 
consistent behaviour for each category was considered to be that described by guidelines for 
professional food handlers published by the National Institute of Public Health (NIJZ, 2015).  
Possible bias due to the subjective judgment of the observer was minimized by using 
a structured observation form. Before conducting observations, the observer visited one 
practical class in the field of catering and one in the field of food processing to pilot test the 
observation instrument and observation process. After the pilot test, the instrument was 
refined to improve comprehensiveness, uniformity in coding, and organization to permit 
quick and accurate data recording. The validation strategy employed was the prolonged 
engagement of the observer, who spent extensive time in the field, close to participants, and 
conducted all observations (Creswell, 2007).  
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Table 1: Descriptions of correct food preparation practices professional food handlers (NIJZ, 2015) 
Category Code  Description of proper behaviour  
Hand 
washing 
P Frequency of hand washing (hand washing performed washed every time necessary 
before and after the production process) 
T Hand washing technique (rubbing, using soap, hand drying) 
Surface 
cleaning 
RP Washing processing utensils using detergent and warm water. 
SP Washing processing utensils in the dishwasher after manual prewash. 
RC Cleaning production areas using cleaning agent after the previous removal of 
visible dirt. 
RU Surface disinfection after the previous cleaning. 
SU Drying of surfaces/processing utensils into contact with food with a clean dish cloth 




GPR Preventing contact between final dish/food product and raw/potentially 
contaminated material during production process or during storage. 
KR Intended usage of dishcloths. 
PR Intended usage of processing utensils. 
PO Intended usage of processing areas. 
VT Usage of the stick thermometer after previous cleaning.  
Traceability IE  Fulfilling record sheets in the context of internal control. 
OZ Labelling (date of opening the original packaging, labelling of final dishes, etc.) 
DZ Declaring food packaging. 
Waste 
management 
LZ Separate collection at source.  




INS Elimination of faulty raw materials (rotten, stale, expired shelf life, etc.) 
PSR Washing raw materials of plant origin under running cold water without cleaning 
agents. 
PPM Not washing raw poultry before use.  
Temperature 
control  
UT Use of thermometer where appropriate or foreseen during the process. 
HTV Monitoring the temperature and/or time for foods that have a prescribed regime 
including cold chain/hot chain maintaining 
 
2. 4 Data Analysis 
Results in the catering and food processing groups were analysed separately and 
compared. The food-processing group includes future bakery, confectionary and butchery 
professionals. The fulfilment of hygienic-technical requirements in the evaluated training 
classrooms was analysed as the compliance rate according to the Annex II of Regulation EC 
No. 852/2004 on the hygiene of foodstuffs (Regulation, 2004). Teachers’ warnings given to 
students during practical lessons and deviations from guidelines for professional food 
handlers are presented as the number of observation sessions in which a specific 
warning/behaviour was observed. The fulfilment of hygiene requirements for food handlers 
coming into contact with food by students of the practical class are presented as the number 
of observation sessions in which specific deviations were detected. Students’ behaviour 
during food preparation was analysed through the frequency of single activities executed 
correctly or incorrectly. Compliance with expected behaviour was calculated by determining 
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3 Results  
A total of 12 classes including 90 students between 17 and 19 years of age and 12 
teachers were observed during 40 hours of observation. Students in the field of catering were 
educated to become future chefs while students in the field of food processing were educated 
to become future confectioners (3 observation sessions), bakers (2 observation sessions), or 
butchers (1 observation session). On average, 8 students per group were observed for an 
average of 3 hours and 20 minutes.  
The ratio of male to female students was 80% to 20% in catering and 52% to 48% in 
food processing, in which future bakers and butchers are dominated by males and future 
confectioners by females. The ratio of male and female among teachers of practical classes 
was 67% versus 33% in catering and 50% versus 50% in food processing. Teachers’ formal 
educational background is in the field that they are teaching. 
 
3.1 Hygienic-technical conditions in training classrooms  
 
With the exception of one case in the field of food processing, when practical lesson 
took place in actual food-processing premise, the production process was executed in 
training classrooms. The room design and the layout met the hygienic-technical criteria for 
food preparation or production (Table 2). The “clean” areas (e.g. cooking area) are separated 
from “unclean” areas (e.g. storage area) permitting good food hygiene practices and 
lowering the risk of cross-contamination during the production process. In catering training 
classrooms, special signs warning students in which area they are located were common. 
The training classrooms were large enough for the safe performance of food production 
process, with regards to the number of students present during observation sessions.  
Overall, the food processing training classrooms meet hygienic-technical 
requirements with a better compliance score (88.9%) than catering training classrooms 
(78.9%) do. The non-compliances in the food-processing training classrooms were related 
to the hygienic-technical conditions of the floors, walls and ceiling in the same two training 
classrooms. The most frequent incompliance detected was related to the windows, which 
can be opened to the outside environment (Table 2). In the case of the catering training 
classrooms, none were fitted with insect-proof screens, like the food-processing training 
classrooms were; in one case, these fittings were damaged and not serving the intended 
purpose. Another technical deficiency frequently detected in both types of training 
classrooms was related to the ventilation, which was installed in all classrooms observed, 
but not always functioning (Table 2). The number of washbasins was adequate according to 
the number of students present, as well as suitably located and designed in both types of 
training classrooms. However, hot running water, soap, and materials for cleaning hands 
were not always available to the students. In all training classrooms, storage facilities were 
of sufficient capacity, separated for different types of raw materials, although not always 
equipped with control thermometers and providing temperature monitoring only through 
displays (Table 2). Cooling appliances were separate for different types of food items; 
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however, they were often overstocked, with food items badly arranged, thus preventing 
appropriate air circulation, especially in the catering group. Cleaning tools were stored in the 
storage room next to the prepacked food items. 
 
Table 2: Fulfilment of hygienic-technical requirements in the evaluated training classrooms according 





Profession specific compliance 
Catering Food processing 
The design and layout 12/12 6/6 6/6 
Visual cleanliness / maintainability 12/12 6/6 6/6 
Ventilation  6/12 2/6 4/6 
Washbasins  8/12 4/6 4/6 
Floor surfaces 11/12 6/6 5/6 
Wall surfaces 11/12 6/6 5/6 
Ceilings 10/12 6/6 4/6 
Windows 5/12 0/6 5/6 
Doors  10/12 4/6 6/6 
Surfaces and equipment in contact with food 12/12 6/6 6/6 
Storage facilities  12/12 6/6 6/6 
Temperature-controlled storage 8/12 3/6 5/6 
Storage of cleaning agents and cleaning tools 9/12 4/6 5/6 
Storage of inedible substances and waste 12/12 6/6 6/6 
Lavatories and changing facilities for personnel 12/12 6/6 6/6 
 
3.2 Teachers’ behaviour 
 At the beginning of the practical lesson, teachers provided short theoretical 
background about the final dishes or food products that were to be prepared or produced 
during the practical class. Specific work tasks were then distributed among students. 
Teachers’ warnings related to food safety (Table 3) were given either during the theoretical 
background explanation or (typical for warnings concerning handwashing) just before 
students started with practical activities. During the practical lessons, teachers mostly 
observe student work and gave warnings from technological and/or food safety points of 
view. Occasionally they intervened as a food handler and demonstrated particular food-
handling techniques.  
Although warning profiles differed according to the field of study (Table 3), warnings 
related to handwashing and cleaning were the most frequently observed in both cases. In two 
observation sessions for food processing, participants were instructed to wash hands before 
they could continue their work. Unfortunately, in one case, the student was washing his 
hands at a washbasin without warm water and soap. Teachers frequently visually monitored 
student cleaning and disinfection performance and instructed them to do it again if not 
appropriate. Despite the warnings observed, none of the six catering teachers argued about 
windows that were opened in all six observation sessions. Furthermore, dishcloths were 
dried on the radiators without any warnings from the catering teacher.  
Except in one observation session in catering, no incorrect practices with regards to 
handwashing were observed among the teachers. Teachers were responsible and were 
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performing temperature monitoring by themselves, particularly in catering. In food 
processing, it was seen that students were responsible for monitoring temperatures. Some 
discrepancies between teachers’ warnings and their handling were identified. In one catering 
session, the teacher warned students several times before and during the practical lessons 
about how to prevent potential cross-contamination via poultry. However, he was observed 
to make several errors in his own practices, including not washing his hands after handling 
raw meat and drying his hands after handwashing into the dishcloth used by students in the 
practical class for drying washed processing equipment. All teachers present during practical 
classes were wearing suitable and clean working clothes. Wearing visible jewellery and not 
wearing head-coverings is common among teachers of catering (3/6 and 2/6, respectively) 
but rare in food processing (1/6 and 0/6, respectively). During the practical class, catering 
students, in particular, were frequently warned not to eat and use mobile phones when 
working with food, despite this same behaviour on the part of one teacher of food-
processing.  
 
Table 3: Observed type of warnings given to the students by teachers during practical lessons according 
to the field of study  
Evaluation criteria Observed warnings  






to food safety at 
the beginning of 
practical lessons  
Handwashing  4/12 2/6 2/6 
Cross-contamination 2/12 1/6 1/6 
Surface cleaning 2/12  2/6 
Washing technique of raw material (vegetables) 1/12 1/6  
Prohibited use of mobile phones 1/12 1/6  
Temperature monitoring  1/12  1/6 
Warnings to 
students related 
to food safety 
during the 
practical lessons 
Dishwashing and/or surface cleaning 7/12 3/6 4/6 
Handwashing 4/12 1/6 3/6 
Eating during food preparation 3/12 3/6  
Cross-contamination 2/12 2/6  
Food labelling  2/12  2/6 
Waste management 2/12  2/6 
Cold chain maintaining  1/12  1/6 
First in first out (FIFO) principle  1/12  1/6 
 
3.3 Students’ food preparation behaviour  
Overall, food processing students met the general requirements for food handlers in 
contact with food and received a higher compliance score than catering students did (Table 
4). Visible jewellery, nails (among female students), and eating during working processes 
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Profession specific compliance 
Catering Food processing 
Suitable and clean working clothes 12/12 6/6 6/6 
Without any health symptoms 11/12 5/6 6/6 
Wearing head-covering 10/12 4/6 6/6 
Without artificial nails/appropriate nail length 9/12 4/6 5/6 
Without chewing and eating (except for the non-
targeted area) 
4/12 1/6 3/6 
Without visible jewellery (watch, ring, bracelet)  2/12 0/6 2/6 
 
Furthermore, detailed observation of their food handling practices revealed that 
overall food processing students performed better compared to catering students especially 
in the context of preventing cross-contamination and ensuring traceability. Traceability was 
evaluated in the context of food item labels, which were transferred from the original 
packaging or prepared and stored in the training classrooms storage facilities (Table 5). 
 
Table 5: Total and profession-specific compliance (%) of the observed elements of production process 
with predefined observation criteria 









Catering Food processing 
n2 Comp.  n3 Comp. 
Hand washing 270 32.6 131 24.4 139 40.3 .006 7.722 
Cleaning  258 71.7 143 71.3 83 72.2 .890 0.022 
Cross-contamination 170 73.5 93 57.0 77 93.5 .000 28.860 
Traceability 43 60.5 19 15.8 24 95.8 .000  28.423 
Handling waste 42 95.2 22 90.9 20 100.0 / / 
Handling raw material 25 92.2 22 90.1 3 100.0 / / 
Temperature control 23 95.7 8 87.5 15 100.0 / / 
n1 – total number of observed events; n2 – number of observed events among catering students; n3 – 
number of observed events among food-processing students; Comp. - Compliance 
 
3.3.1 Personal hygiene 
Most non-compliances were detected with regards to handwashing. With the 
exception of one observation session in catering, all participants consistently washed their 
hands at the beginning of practical work. Mistakes appeared later during the production 
process. Non-compliances related to handwashing technique were indicated by short 
washing times, faulty technique, non-use of soap, and drying hands on clothing. Students of 
both groups were observed using the washbasin closest to their work location even if no soap 
was available. However, they did not inform the teacher when this happened.  
Non-compliances related to frequency were indicated by not washing hands after 
handling eggs, raw meat, handling transport packaging, or before serving final dishes. 
Particularly characteristic for catering students was not washing hands between different 
work procedures (e.g. from handling raw meat to handling cooked meat or from cleaning to 
the preparation of salad). Three students in different food processing groups demonstrated 
inappropriate practice related to the usage of gloves. In all three cases, the glove was set up 
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on the one hand with scabs on skin before the work started and before handwashing. During 
the production process, handwashing was executed with a glove on the hand. The glove was 
changed only if damaged during work.   
 
3.3.2 Cleaning procedures 
In both groups, the cleaning procedures were mostly performed correctly 
immediately after usage, using hot water and detergents (dishwashing by hand) or 
appropriate cleaning agents (surface cleaning). Non-compliances were indicated by ignoring 
available cleaning programmes, interphase cleaning (cleaning between different working 
operations during the production process) of surfaces with water only, washing equipment 
under cold running water without detergent, using metal sponges (typical for food 




Preventing measures to avoid cross-contamination were not always successfully 
applied, especially by catering students. Potential cross-contamination via unwashed hands 
was not monitored in this category to avoid duplication of results with the handwashing 
category. Although catering students, except in three cases, consistently used cutting boards 
and knives separately according to their intended use, non-compliances were mainly 
indicated by unintentional usage of dishcloths. Dishcloths were used in an uncontrolled 
manner for different purposes (wiping the dishes, wiping unclean production surfaces, 
drying hands) by different students present in the training classroom. In two observation 
sessions, the transition of dishcloth from an unclean production area (e.g. handling raw meat) 
to a clean production area (e.g. final preparation of salads) was observed. Furthermore, an 
inappropriate food handling practice was observed in which a prepared dessert was cooled 
next to an opened window not equipped with insect-proof screens.   
 
3.3.4 Traceability 
Traceability was an issue mostly for catering students. Non-compliances were 
indicated by not labelling the name of food items if not stored in original packaging, or the 
date of preparation/date of opening the original packaging for the food items stored in the 
refrigerator. In some training classrooms, there was a written guideline in the refrigerator 
front door for how long different food items are to be stored in the refrigerator or freezer. 
Good practice was observed in one case of catering students when detailed inspection of the 
refrigerators by students at the end of class resulted in the elimination of all food items with 
expired shelf life or inappropriate organoleptic properties. Additional good practice was 
observed in one group when confectionary students labelled the final dishes under the 
supervision of the teacher.  
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3.3.4 Temperature control  
Temperature control was demonstrated by students in the context of the time 
perishable foods were exposed to room temperatures. Direct monitoring of temperatures was 
rarely done by students except during two observation sessions with confectionary students, 
where one student in the group was responsible for checking all the temperatures in cooling 
appliances before the work started. In two other observation sessions, the measurement of 
internal temperatures was only demonstrated by the teacher.  
 
3.3.5 Waste handling 
Observed waste handling actions during production processes were performed 
correctly. Food frequently falling on the floor was observed; it was always correctly removed 
to the waste. Only in two observation sessions with catering students was inappropriate 
waste separation at the source detected.   
 
3.3.5 Handling raw materials 
Handling raw materials is relevant mainly for catering students with regards to the 
type of dishes they prepare. Most of the observed actions were performed correctly, 
manifested as the elimination of damaged pieces of meat or vegetables and correct washing 
technique of different types of vegetables. Non-compliances were idicated with washing 
poultry meat under running water before preparation or washing vegetables in the washbasin. 
 
4 Discussion  
According to Deale (2010) only food experience significantly improves food safety 
knowledge, which supports strategies of involving students in real-world food preparation 
practices and experiences. During vocational education, students begin indoctrination into 
an occupation, which is related also to developing behavioural patterns of a future working 
environment. Ensuring food safety in catering and food-processing production processes 
comprises multiple factors, including organizational behaviour, facility design, equipment, 
time constraints, resources available, management style, and co-worker emphasis on food 
safety (Jevšnik et al., 2008; Powell et al., 2011). All of this is also applicable in the formal 
practical training of future professional handlers in educational facilities. In current research 
student behaviour, facility design with equipment (training classrooms) and management 
style (teachers’ behaviour) were observed and evaluated. In many instances, human 
behaviour has more to do with groups than with individuals (Yiannas, 2015); therefore, a 
group observation instead of single food handler observation was applied, examining the 
production environment in food processing and (in particular in catering), where work is 
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4. 1. Food handling practices  
Both proper and inappropriate food-handling practices were observed among 
teachers and students. Non-compliance with regards to visible jewellery observed among 
teachers and students demonstrated that this requirement was neither respected by students 
nor prohibited by teachers. Although teachers demonstrated good performance with regards 
to handwashing and frequently warned students to wash hands, most non-compliances were 
detected in this category among students. The situation observed among students is 
comparable with observations made among professional food handlers; most of the observed 
food handlers did not wash their hands after performing unclean working procedures 
(Jevšnik et al., 2007). The mistakes with regards to gloves usage in the current study were 
specific to food processing. Green et al. (2006) found that hand washing rates among food 
handlers varied according to whether gloves are worn or not. When gloves were worn, hand-
washing rates were significantly lower, suggesting that food handlers have a false sense of 
safe food-handling. Others (Giritlioglu et al., 2011) reported knowledge deficits among 
cookery students in the field of personal hygiene despite their awareness of the importance 
of such contents. High frequency of events (and low compliance rate) related to 
handwashing, when compared to other observed actions (Table 5), demonstrates the critical 
importance of this action for food safety.  
Compliance with regards to working clothes and head-coverings is higher than 
observed among catering small and medium enterprises (Jevšnik et al., 2007), showing that 
practices learned correctly can be abandoned in later professional life related to the food 
safety culture in food enterprises. This is because individuals’ intent towards food safety is 
greater if they are motivated to act in accordance with social norms, also called social or peer 
pressure (Yiannas, 2009). However, as suggested by Mullan et al. (2016), risk awareness 
expressed as perceived severity and perceived vulnerability is not a contributing factor to the 
motivation to engage in safe food handling behaviour.  
Revealed differences with regards to cross-contamination prevention may be 
explained by group-specific organization of production process. Production processes in 
catering are more complex: students have to switch between different “clean” and “unclean” 
production procedures more frequently, which increases the risk of mistakes. Additionally, 
risky practices with uncontrolled use of dishcloths not prohibited by teachers contributed to 
a lower compliance rate. Frequent warnings related to cleaning given by the teachers in both 
groups could not eliminate cleaning-related incorrect practices present in approximately 
30%, demonstrated mainly as inappropriate interphase cleaning. This can increase 
microbiologically related risk originating from surfaces (NIJZ, 2015). Additionally, the 
inappropriate use of wire sponge during cleaning procedures can lead to physical hazards in 
end products. Poor hygiene situation, connected with improper cleaning was previously also 
demonstrated in catering SMEs (Jevšnik et al., 2007). 
Because students are generally not involved and responsible for temperature 
monitoring during the practical class, this issue will not come into their working routine 
during their formal education and training, and they may become resistant to change in their 
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later professional lives (Coulson, 2002). Since temperature is frequently the critical control 
point in a production process, the lack of experience in this field could hinder effective 
HACCP implementation later in the food business environment. Limited levels of 
knowledge with regards to temperatures for cooking and storing foods has been identified 
among professional food handlers (Jevšnik et al., 2008). Furthermore, a recent survey 
demonstrates a limited level of knowledge among food handlers in the catering industry 
concerning the optimal temperatures for cooking, holding, and storing foods (Pichler et al., 
2014). Deficiencies with regards to traceability demonstrated that these topics are less 
effectively translated into the food handling practice among catering students than among 
food processing students who were more often included in these types of procedures. 
 
4. 2 Impact of hygienic-technical conditions and teachers on students’ food safety behaviour 
Evaluation of hygiene-technical criteria for the training classrooms in the current 
research reveals that they are designed as real food business enterprises. This differs from 
Brown et al. (2016) who reported that layouts of high school kitchens varied from fully 
domestic to fully commercial. The level of compliance with legal requirements is better than 
in SMEs (Jevšnik et al., 2007). However, identified deviations from legal requirements 
additionally reveal that educational institutions are not under the supervision of food safety 
authorities if they do not sell their products to consumers. Although some identified technical 
shortcomings (e.g. improperly equipped washbasins) do not present a direct hazard at first 
glance, they can contribute to food handlers’ incorrect practices if their knowledge and 
awareness are not at a sufficient level. We also must be aware that even small signs of 
technical disorder, such as damaged walls, can encourage inappropriate behaviour and 
practice (Yiannas, 2015). Therefore, teachers need to remain vigilant about the conditions 
that are tolerated in their classrooms. 
Comparing hygienic-technical conditions and teacher and student behaviour revealed 
several interconnected situations increasing the risk of food contamination. The number of 
students during observation sessions in the current study was appropriate with regards to the 
training classroom size and design. However, if there are more people present in the training 
classroom (up to 16), as reported by one of the teachers during an observation session, there 
are not enough working areas, increasing the possibility of incorrect practice and the risk of 
cross-contamination. Furthermore, the possibility of identifying and eliminating incorrect 
practices is lower among the bigger group because only one teacher is present in the training 
classroom. This is especially worrying because groups at the beginning of formal education 
and training (1st year of study) are larger than later in the final year where some incorrect 
practices have become routine. 
Malfunctioning ventilation encourages students to open windows because of high 
temperatures in the training classroom. Although particularly in the field of catering, 
windows are not fitted with insect-proof screens, the teachers do not prohibit opened 
windows or cooling desserts next to opened windows. Reliable temperature control is not 
always possible because cooling appliances are not equipped with control thermometers.  
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Teachers frequently warn or even direct students to wash their hands before they can 
continue to work; however, the location of washbasin seems to be crucial, because the 
students used them even if they are inadequately equipped. Such behaviour is easily 
translated into the real food business enterprises in which inadequately equipped washbasins 
are common (39%), especially in small food enterprises (Jevšnik et al., 2007).  
When students have to repeat procedures multiple times, it is different than just 
hearing about it or to observing others (Yiannas, 2015). Practical classes during the formal 
education of future professional food handlers are supporting this concept. Especially with 
some good practices evident during observation sessions (e.g. responsibility of students to 
perform different food safety-rated tasks, such as refrigerator temperature monitoring). 
However, the absence of teachers’ warnings in several incorrect practices observed (e.g. 
jewellery, usage of gloves, uncontrolled use of dishcloths, etc.) revealed that certain 
incorrect practices are not eliminated during formal vocational education.  
Because the students were enrolled in the final year, correct technological and food 
safety actions were already expected by their teachers. However, teachers demonstrated 
frequent warnings about basic food safety principles (e.g. hand washing and surface 
cleaning) which should be, by that point, already mastered by final year students. It is evident 
that teachers’ frequent warnings alone cannot improve incorrect practices demonstrated by 
students. Conversely, the absence of student’ warnings towards teacher (e.g. if there is no 
soap at the washbasin) suggests that students at the end of their formal education are not 
sufficiently sensitive and responsible regarding food safety measures.  
Correct or desired behaviour demonstrated by the teacher can influence student 
behaviour, which is evident regarding wearing jewellery observed among students and 
teachers. Rivero et al. (2011) gave evidence that teachers often end up teaching what they 
were taught and are fairly resistant to innovations in practice. As recently reported (Ovca et 
al., 2017), another reason could be that teachers are understood as authority figures and role 
models in the context of technological procedures but less so in the context of food safety 
rules.  
 
4. 3. Implications for future practice 
Nik Husain et al. (2016) reported that food safety training that targets attitudes, 
normative beliefs and perceived behaviours of food handlers results in sustained 
improvement of food safety knowledge, practices and sanitary conditions. As further 
reported by Majowicz et al. (2017), a standardized food-hander training program, may be a 
feasible mechanism to teach high school students although they also report that interest in 
learning about food safety might decline after the training.  
Systematic apprenticeships as a part of students’ work experience in food businesses 
contribute to their collection of experiences, with the added benefit of being in a real working 
environment. However, if the instructors in the food business are not educated and 
monitored, malpractices can also be experienced or, as reported before (Ovca et al., 2017), 
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practices learned correctly can be abandoned in latter professional life related to food safety 
culture in food enterprises. 
 
5 Conclusions 
The current study provides an insight into the education and training of future 
professional food handlers in a controlled environment in educational institutions. The 
results demonstrated that student behaviour depends on hygienic-technical conditions in the 
training classroom and on teachers’ actions during the practical lessons being a model of 
their future professional practice.  
In the future, focus should be given to the topics for which a considerable deficit of 
student’s activity (temperature control), deficit of correct practices (handwashing, 
prevention of cross-contamination and traceability) was identified, especially among 
catering students. Another aspect which needs to be addressed in the future research is the 
ratio between the number of students and teachers during practical classes, preventing the 
potential development of incorrect practices at the beginning of formal education. 
Furthermore, training classrooms and practical class teachers’ lifelong learning should be 
deliberately planned and monitored in collaboration with food safety authorities. This would 
promote the stronger incorporation of formal education system into the food safety 
management along the food supply chain. In addition to the identified deficiencies, good 
practices also should be addressed and cultivated in the future. 
An applied research instrument may be, together with the outcomes, applicable in 
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7 Research limitations 
The data were collected by one observer, limiting the ability to obtain a reliability 
estimate of the observations. Considering applied validation strategy the risk, that observer 
did not reflect about everything during the observation, could not be completely excluded. 
The sample size was small, limiting the generalizability of the results. Reactivity was likely 
to occur since the observer was not part of the class despite the precautionary measure by 
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2.1.6 Prispevek učiteljev gospodinjstva k poučevanju na področju zagotavljanja 
varnosti živil na ravni osnovne šole 
 
Ovca A., Jevšnik M., Raspor P. 2015. Food safety education in primary school: the impact 
of home economics teacher. Environmental and Health International, 16, Special iss.:  85–
90 
 
Učitelji gospodinjstva so na osnovnošolski ravni prepoznani kot pomemben element 
izobraževanja na področju hrane in prehrane. Namen študije je bil zato podrobneje raziskati:  
 njihov odnos do zagotavljanja varnosti živil,  
 njihovo razumevanje pojma »varnost živil«,  
 metode poučevanja in  
 ovire, na katere naletijo pri poučevanju vsebin, ki se nanašajo na zagotavljanje 
varnosti živil.  
 
Rezultati ankete, na katero se je odzvalo 168 učiteljev gospodinjstva iz vse Slovenije, kažejo 
boljše razumevanje koncepta varnosti živil v primerjavi s splošno populacijo, a smo 
pričakovali, da bo razlika očitnejša. Izkušnje, izobrazba in osebne preference so se izkazale 
kot ključni dejavniki, ki vplivajo tako na njihov odnos do zagotavljanja varnosti živil kot 
tudi na premagovanje ovir, ki se pojavljajo pri poučevanju tovrstne tematike. Kot 
najpogostejše ovire učitelji gospodinjstva navajajo tehnične omejitve učilnice, čeprav se je 
posredno kot ovira izkazala tudi smer njihove formalne izobrazbe. Iz izjav učiteljev je bilo 
možno razbrati tudi različne poglede načrtovalcev izobraževalne politike in učiteljev 
gospodinjstva. 
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2.2 OSTALO POVEZOVALNO ZNANSTVENO DELO 
 
2.2.1 Analiza učnih načrtov predmetov osnovne šole in srednjih šol živilske smeri 
z vidika zastopanosti elementov zagotavljanja varnosti živil 
 
Ovca A., Jevšnik M., Raspor P. Curriculum analysis of food safety competences at 
elementary and upper-secondary level of formal education inside food-related programmes 
in Slovenia.  
 
Poslano v objavo v revijo Journal of Food Science Education (verzija članka po reviziji) 
 
 
Šola je poleg družine prepoznana kot bistvena institucija, v okviru katere je možno vplivati 
na ustrezno ravnanje pri delu z živili. Pri tem sta kot ključna elementa prepoznana 
usposobljen učitelj in kakovosten učni načrt. Glede na to, da je potrjen učni načrt podlaga za 
izvedbo formalnih oblik izobraževanja, je namen izvedene študije analizirati aktualne učne 
načrte na ravni programa osnovne šole in programov srednjih šol živilske smeri, in sicer 
glede zastopanosti elementov zagotavljanja varnosti živil. Vsebinska analiza učnih načrtov 
je bila izvedena sistematično na podlagi vnaprej definiranih kriterijev, izhajajoč iz zahtev 
živilske zakonodaje. Rezultati izvedene analize kažejo, da osnovna šola na ravni načrtovalca 
glede elementov zagotavljanja varnosti živil predvideva ustrezno podlago za izobraževanje 
na srednješolski ravni. Na srednješolski ravni pa učni cilji programov živilske smeri sicer 
podpirajo pridobivanje specifičnih znanj in veščin za delo z živili. Vendar povezava znanj z 
veščinami skozi učne cilje, ki bi bili usmerjeni v razumevanje in zavedanje tveganj, 
izhajajočih iz ravnanja s hrano, kaže potrebo po posodobitvi. Rezultati analize učnih ciljev 
tudi potrdijo ključno vlogo učitelja pri njihovi realizaciji. Srednje poklicne šole so in bodo 
tudi v bodoče nepogrešljiv partner pri izobraževanju in usposabljanju bodočih delavcev v 
živilski dejavnosti. Pri tem je ključnega pomena izbor kompetentnih oseb, ki bodo lahko pri 
dijakih, na podlagi učnih ciljev, poleg pridobivanja znanja in veščin dosegle tudi razvoj 
odnosa in zavedanja, potrebnega za učinkovito implantacijo elementov zagotavljanja 
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Curriculum analysis of food safety competences at elementary and upper-secondary 
level of formal education inside food-related programmes in Slovenia. 
 
Andrej Ovca1, Mojca Jevšnik1, Peter Raspor1 
 




Since formal education is guided through food-related curricula, there is a concern regarding 
to which extent food safety elements are supported in the current educational objectives 
presented in syllabuses. The aim of the current study was to analyze the existing food safety 
elements in the syllabuses at the elementary (for students between 6 and 14 years of age) 
and upper-secondary level (food-related programs) of formal education (for students 
between 15 and 18 years of age). Analysis was done through predefined criteria, evaluating 
the educational objectives listed in available syllabuses approved by the national 
government. The results revealed the elementary level as a good pre-stage for education at 
the next level concerning food safety elements. At the upper-secondary level, the acquisition 
of knowledge and development of skills related to food safety elements of interest are well 
supported. However, based on frequent errors made by professional food handlers reported 
in the literature, the role of food handlers and their food safety awareness should receive 
more attention in the syllabuses. To support this and to overcome a lack of educational 
objectives identified, several actions are suggested. Based on methodological 
recommendations for the teacher in the syllabuses, the importance of qualified teachers was 
once again confirmed. Vocational schools are and will remain an indispensable pillar in the 
education of future professional food handlers; however, teachers with sufficient knowledge 
and a positive attitude towards food safety seems to be, besides quality curricula, one of the 
important factors, in achieving the proper attitudes of people required to implement food 
safety. 
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1 Introduction   
Education and training of competent food safety professionals has become a 
significant concern, as the safety of our food supply remains both a public health and 
economic burden (Johnston and others 2014). European legislation requires food safety 
training in all EU countries. All food business operators are required to ensure that all their 
staff engaged in food-handling activities are suitably trained and/or instructed (Regulation 
2004). However, the necessary food safety skills can be achieved in different ways. These 
include in-house training, the organization of training courses, information campaigns from 
professional organizations or from the competent authorities, guides to good practice, etc., 
which are proportionate to the size and the nature of the food business (European 
Commission 2012). Although formal professional education is not always required in this 
context, it ensures a young person a competitive entry into the labor market, participation in 
society and equips him/her with the skills needed for lifelong learning (Hepp and others 
2004). One of the aims of formal vocational education and training in the field of food 
production, processing, distribution, and serving at the upper-secondary level is the 
cultivation of a basic workforce in the food supply chain. During vocational education and 
training, students begin with early socialization and indoctrination into an occupation, which 
is related to developing vocationally related values, norms, and behavioral patterns of a 
future working environment (Pavlin and others 2012).  
The identification of industry needs and requirements leads to the establishment of 
sector-specific education and training skill standards for which the involvement of industry 
in curriculum design should not be neglected (Williams 2005). The local level of decision-
making and curriculum development appears to be a significant key to reconciling needs 
through the refinement of curriculum intents and content (Billett 2000). Nowadays, 
vocational education is required to be responsive to enterprise needs. The implementation of 
competence-based education intensifies the connection between education and the regional 
labor market (Wals and others 2012). An imperative for vocational education is, therefore, 
to be highly responsive to requirements on the so-called ‘demand-side’ (Billett 2000). 
Educational programs for vocational or professional education are to be based on 
professional standards, which determine the content of vocational qualifications at a specific 
level and identifies the necessary knowledge and skills (Vocational Education Act, 2006). 
Although it is mandatory for providers of vocational education to perform self-evaluation 
regularly and to organize a quality assurance commission with local stakeholders, it is 
questionable how food safety issues are considered in this framework, if at all.  
In Slovenia, vocational education and training for durations of three years and four 
years is offered. Upper-secondary vocational and secondary technical education are carried 
out by the schools together with the company or by self-employed individuals if practical 
training with work is foreseen in the educational program (Vocational Education Act, 2006). 
The system is still largely school-based, the three-year training is quite broad, and employers 
complain about the need to top up the competencies of recruits with in-company training in 
job-specific skills (Pavlin and others 2012). 
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In many countries, the modernization of the vocational education and training system 
is understood as an implementation of the learning outcome approach (Pavlin and others 
2012). The development and evaluation of a curriculum is a dynamic and systematic process 
in which questions regarding what content is relevant, and what knowledge and skills the 
food industry is looking for are discussed by educators (Gustafson and others 2005) and in 
which elements such as content, teaching and learning strategies, assessment, and evaluation 
should be defined and connected (Prideaux, 2003).  Since 2000, competency-based 
education has become increasingly popular in guiding the development of a curriculum. It 
should prepare individuals for employment through defined learning experiences based on 
practical knowledge, skills, and attitudes that align with the current needs of the industry 
(Johnston and others 2014). As reported by others (Byrd-Bredbenner and others 2007a; 
Griffith and Redmond 2001), food safety contents have been somewhat restricted in national 
curricula or moved from compulsory to elective courses and are no longer mandatory for all 
during formal compulsory education.  Furthermore, Suba Rao and others (2012) report low 
percentages of nutrition and food safety content in school science textbooks. For example, 
food safety topics received a mere 1% of page allocation.  
Since formal education is guided through curricula, there is a concern regarding how 
food safety elements are represented in the curricula. The primary aim of the current study 
was, therefore, to analyze the existing food safety elements in the syllabuses of food-related 
upper-secondary formal education. Additionally, as a pre-stage, the elementary level of 
education was included. An analysis was done at a macro level (level of the syllabus planner) 
with the intention of identifying the extent to which individual courses are supporting the 
knowledge, understanding, and application of basic food safety concepts. The current 
analysis was done as a first step of a broader study in which the compliance of formal 
education with food safety needs within the food supply chain was evaluated through focus 
on food handlers’ knowledge, attitude, and behaviors.  
 
2 Material and Methods 
 
2.1 Research protocol  
The content of educational objectives in the syllabuses of compulsory and elective 
courses at i) elementary level, lasting 9 years, ii) upper-secondary vocational level, lasting 3 
years, and iii) upper-secondary technical level, lasting 4 years of formally registered food-
related (processing, distribution, and serving) programs was analyzed to investigate the 
representation of food safety elements.  
According to the International Standard Classification of Education (ISCED), upper-
secondary programs were delivered on the levels 353 and 354 (UNESCO, 2012).  The data 
used in the current research were the course bulletins from each of the approved syllabuses 
retrieved from the official website of the Ministry of Education of the Republic of Slovenia. 
Each compulsory or elective course has its own unique syllabus, including course title, 
general guidelines, central content (educational objectives) and methodological 
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recommendations for the teacher.  Syllabuses at the elementary level additionally include 
information about the course’s purpose and about cross-lineage with other courses.    
Descriptive research applying a non-experimental method was conducted, investigating 
educational objectives in the individual syllabuses regarding their: 
 Specificity as the integration of food safety elements of interest according to the 
predefined criteria (Table 1) on the elementary and upper secondary levels.  
 Complexity through the cognitive process dimension of the revised taxonomy 
(Krathwohl, 2002) on the upper-secondary level only.  
 
2.2 Sample 
At the elementary level of education, syllabuses of 6 out of 33 compulsory courses and 
6 out of 77 available elective courses delivered by 452 public elementary schools were 
included in the analysis. The inclusion criterion at this stage was the presence of at least one 
educational objective addressing food handling and/or food safety risk factors.  
At the upper-secondary vocational level of education, syllabuses of 8 (“Farmer”, 
“Dairyman”, “Butcher”, “Food processor”, “Baker”, “Confectioner”, “Tradesman”, and 
“Gastronomist) out of 41 study programs in total in Slovenia delivered by 9, 2, 9, 1, 9, 13, 
63, and 33 public institutions respectively at the vocational level were examined. At the 
upper-secondary technical level syllabuses of 4 (“Agricultural and entrepreneurial 
technician”, “Veterinary technician”, “Food and nutrition technician” and “Gastronomy and 
tourism technician”) out of 38 study programs in total delivered in Slovenia by 12, 3, 7 and 
31 public institutions respectively were included in the analysis. The inclusion criterion at 
this stage was the potential of a study program to educate future professionals suitable for 
employment on one or more stages along the food supply chain with the possibility of 
influencing food safety. 
 
2.3 Research instrument 
Predefined criteria for content analysis were prepared specifically for this research. 
The criteria were based on legal requirements (Regulation 2004) targeting principles of 
GHP, procedures based on the HACCP, and additional contents chosen according to the 
rational assessment of the researchers, who are academic experts in food safety. For each 
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Table 1: Predefined criteria for content analysis of educational objectives at elementary and upper-
secondary level of formal education.  
Food safety element Inclusion criteria  
Environmental 
contaminants 
Hazardous substances, water protection, soil protection, integrated agriculture, 
sustainable agriculture, fertilizers, environmental impact, sustainable development. 
Animal and  
plant health 
Animal health, animal diseases, veterinary medicine, monitoring and control of 
zoonosis (and their agents), diagnostics, therapy, quarantine, cleaning of animals, 
plant health, plant diseases, phytopharmaceutical products and their applications, 




Sterilization, cleaning / disinfecting agents, devices for cleaning / disinfection of 
buildings and premises, environment, equipment, surfaces. 
Technical conditions  Location, layout, size, design, intended use, microclimatic conditions. 
Production process 
equipment 
Materials, intended use, installation, handling with equipment and/or machinery, 
maintenance, consequences, use of appropriate equipment and accessories. 
Pest management Knowing pests, preventing measures (suppression of the pest occurrence), 
disinfestation, and pest extermination. 
Food handler Health status, personal hygiene, integration into production process, working and 
protective clothes, attitude and awareness towards food handling and/or food safety.  
Traceability From farm to fork approach, labelling, record-keeping, food withdrawal, food recall 
Production process HACCP system, handling of raw materials, food preparation, food processing, 
preservation, transportation, sale, temperature maintaining (hot chain / cold chain), 
First In First Out, First Expired First Out, control of operating procedures (e.g. the 
conditions of storage). 
Food / feed properties sources of food poisoning and infection, chemical, biological and physical food 
related risk factors, additives (prohibited, permitted), GMOs, allergens, processing 
aids, water activity, pH, causes of deterioration, organoleptic properties, shelf life, 
food analysis, types of feed, feed preservation, feed spoilage, feed additives. 
Wrapping and packaging food contact materials, stability of materials, storage of packaging, packaging 
techniques, damaged packaging, modified atmosphere.  
Waste management Handling with food waste, hazardous waste, frequency of removal out of production 
process, temporary storage, containers for waste, animal waste, the size of manure 
storage, manure. 
Other Directly or indirectly related to food safety. 
 
2.4 Data analysis  
Integration of food safety elements in the evaluated educational objectives was 
analyzed using a qualitative approach per the predefined criteria (Table 1) separately for 
each course and study program in total. The validity of content analysis was determined 
through syllabuses of one course at the elementary level and three large-scale specialized 
compulsory courses at the upper-secondary level of education, which are in common for 
most of the analyzed syllabuses at that level. Content analysis was performed separately by 
three researchers with different professional although food-related backgrounds. To 
minimize the potential subjectivity of the individual researcher, the researchers compared 
their lists after independent categorization (Table 2) and discussed discrepancies in order to 
reach a consensus. Intercoder agreement was applied as a reliability strategy (Creswell, 
2007).   
Additionally, the proportion of educational objectives supporting food safety 
principles relative to the total number of educational objectives was calculated. The 
complexity of educational objectives was investigated separately for each course and study 
program, taking into account the following categories: “remember”, “understand”, “apply”, 
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“evaluate”, and “create” of the cognitive process dimension of the revised Bloom's 
Taxonomy (Krathwohl, 2002). For the purpose of the current research, educational 
objectives were categorized as “Knowledge” if the student has to remember information, 
“Understanding” if the student has to understand or to be aware of something, and 
“Application” if the student has to apply, evaluate, or create something. The proportion of 
educational objectives in each group relative to the total number of educational objectives 
was calculated according to the total number of educational objectives supporting food 
safety principles. 
 
Table 2: Validity of the instrument applied for content analysis of educational objectives in selected 
courses after independent categorization 
Course tittle  n 
Agreement between researchers (%) 
Full match* Partial matching **  No match*** 
Home economics 19 89.5 10.5 0.0 
Agricultural production and breeding with farm 
equipment 
34 79.3 13.6 6.8 
Basics of food processing 40 83.3 16.7 0.0 
Basics of catering  24 77.5 17.5 5.0 
Average agreement rate   82.4 14.6  3.0  
Standard deviation  4.605 2.767 3.018 
n: number of educational objectives covered by the analysis; * All three researchers agree; ** Two 
researchers agree; *** Each researcher has its own opinion.  
Note: The researchers compared their lists after independent categorization and discussed discrepancies to 
reach a consensus. 
 
3 Results  
The Slovenian school system has undergone several changes in recent years. 
Currently children enroll in nine-year elementary school when they reach the age of six. The 
nine-year basic education is divided into three 3-year cycles (the first six years as primary 
education, the final three years as lower secondary education). After the compulsory basic 
education of nine years, upper-secondary education occurs. The upper-secondary education 
takes on different levels of two to five years. Children enroll in the upper-secondary 
education when they reach the age of fifteen. The detailed structure of the national education 
system can be found elsewhere (Eurypedia 2012). 
Methodological recommendations for the teacher given in each of the syllabuses at 
the vocational level included in the analysis often advise the teacher to select the teaching 
method/strategies and number of hours dedicated to the key competences according to 
his/her professional judgement. The teacher is considered to be autonomous in his/her 
decisions. At the upper-secondary level, it also is often emphasized that professional terms 
in the field of food science should be used consistently in the classroom with the intention 
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3.1 Elementary level  
The average number of hours planned for individual compulsory courses is 189 
ranging from 116 to 315. Elective courses are planned in the framework of 32 to 35 hours.  
In general, all areas except contents related to traceability are covered by compulsory courses 
(Table 3), while educational objectives related to foodstuff properties were identified in all 
compulsory courses. Furthermore, educational objectives related to “environmental 
contaminants”, “food handler”, and “waste management” are well represented (Table 3). 
The category “Other related to food safety” represents educational objectives related mainly 
to the general knowledge about microorganisms or chemical hazards (Table 3).  
From the food safety point of view, “Home economics”, delivered through 87.5 hours 
during the 5th and 6th grades, can be considered to be the main and central compulsory 
course at the elementary level. Food safety contents are part of a broader and more 
comprehensive module called “Food and Nutrition”. The course directly addresses food 
safety principles in its educational objectives in the context of food preparation activities.  
The aspect of the food handler’s personal health, hygiene and clothing is the most 
emphasized among the educational objectives (Table 3). According to the authors of the 
“Home economics” syllabus, the module “Food and Nutrition” is cross-linked with most 
other courses under study at the elementary level, either horizontally or vertically (Simčič 
and others 2011).  
“Environmental sciences” and “Natural sciences and engineering” delivered earlier 
(from 1st  to 5th grade) were identified as pre-stage courses addressing topics related to 
environmental contaminants (incl. dangerous substances and  microorganisms), food 
production process, waste management, personal hygiene, and temperature measurements 
(Table 3). Furthermore, the curriculum of “Home economics” considers students’ pre-
knowledge to be a starting point to build upon (Simčič and others 2011). “Biology”, 
delivered later (8th and 9th grade), deepens the understanding of some environmental 
contaminants and various applications of microorganisms from food technology as well as 
from human health points of view, especially in the context of microorganism resistance to 
antibiotics. It is also stated among general educational objectives that students, among other 
achievements, should recognize biological knowledge as fundamental for several 
professional areas, including the food industry.  
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Environmental sciences 1-3 182 
11 
(6.0) 
36.4 0.0 0.0 9.1 0.0 0.0 0.0 0.0 18.2 18.2 0.0 18.2 0.0 





42.1 0.0 0.0 0.0 10.5 0.0 10.5 0.0 10.5 15.8 0.0 10.5 0.0 
Home economics 5-6 87 
19  
(21.2) 
0.0 0.0 10.5 0.0 10.5 0.0 36.8 0.0 15.8 10.5 5.3 10.5 0.0 
Natural sciences 6-7 193 
8 
(4.1) 
25.0 12.5 0.0 0.0 0.0 0.0 12.5 0.0 0.0 12.5 0.0 12.5 25.0 
Biology 8-9 187 
13 
(6.9) 
23.1 0.0 0.0 0.0 0.0 7.7 30.8 0.0 7.7 15.4 0.0 0.0 15.4 
Chemistry 8-9 98 
4 
(4.1) 
25.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 25.0 0.0 0.0 25.0 0.0 0.0 25.0 






Modern nutrition 7-9 23 
8 
(34.8) 
0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 75.0 25.0 0.0 0.0 0.0 
Agricultural work 7 15 
2 
(13.3) 
50.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 50.0 0.0 0.0 0.0 
Modern agriculture 8 15 
3 
(20.0) 
33.3 66.7 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 
Beekeeping 8-9 37 
3 
(8.1) 
0.0 0.0 0.0 0.0 33.3 0.0 33.3 0.0 0.0 33.3 0.0 0.0 0.0 
Experiments in chemistry 8-9 29 
5 
(17.2) 
0.0 0.0 40.0 0.0 0.0 0.0 20.0 0.0 0.0 0.0 0.0 20.0 20.0 
Environmental chemistry 8-9 49 
4 
(8.7) 
75.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 25.0 0.0 0.0 0.0 
 Total  168 25 (14.9) 20.0 8.0 8.0 0.0 4.0 0.0 8.0 0.0 28.0 16.0 0.0 4.0 4.0 
N – Total number of educational objectives in the course; n –  Number of educational objectives supporting food safety principles; Grey area – fields of analysis where 
none of the educational objectives was applicable 
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“Chemistry”, delivered simultaneously in the same grades as “Biology”, does not 
address food-related topics directly except from a nutritional point of view. From the food 
safety aspect, the cleaning mechanism of soap, some environmental contaminants, and 
chemical changes in food were recognized. In this context, risks for human health originating 
from hazardous substances are addressed in more detail during the elective course 
“Experiments in chemistry”. Other elective courses, including “Modern nutrition” and 
“Beekeeping”, deal with specific topics and can be treated as an upgrade of the “Home 
economics” course. “Modern nutrition” is considered to be a subject in which students (in 
addition to learning about modern nutrition practices) reinforce the importance of safe food; 
the course is delivered in terms of student guidance in further education in agriculture, 
catering, and health-related areas. “Agricultural work” and “Modern agriculture” address 
topics related to primary food production, food storage, use of fertilizers, and plant 
protection techniques, which are also relevant from a food safety point of view.  
 
3.2 Upper-secondary level 
The total average number of hours planned for individual courses is 165, ranging 
from 32 up to 340. In the course syllabuses under study, two levels of educational objectives 
were identified. After general (guidance) educational objectives presented at the beginning, 
more specific operational educational objectives divided into two sub-groups (informative 
and formative) follow; these have been included in the content analysis. Informative 
educational objectives mostly support the acquisition of basic professional knowledge while 
formative educational objectives support the development of motivation, educational, 
thinking or social skills and professional competences of the student.  
During the analysis (Tables 4 and 5), we ascertained that irrespective of the 
educational level, 31–46% of educational objectives support the first level of the cognitive 
process dimension of the revised Blooms’ taxonomy through the acquisition of factual 
and/or conceptual knowledge in which students “get acquainted”, “have to know”, “have to 
define”, have to distinguish”, etc. A smaller proportion (5–11%) of educational objectives 
supports the second level of cognitive process dimension of the revised Blooms’ taxonomy 
through understanding and awareness following which the students have to explain or to 
interpret the phenomena itself, the reasons for the outcomes, or the connections between 
different aspects of food handling. Awareness in the context of food safety was directly 
addressed in only ten educational objectives in total, following which the student must be 
aware of the possible consequences of his/her work on the health of the consumer. 
Knowledge synthesis among educational objectives in which the student must put different 
elements together is explicitly foreseen only in one educational objective related to the 
hygienic legislation and HACCP system in the “Gastronomist” program. Educational 
objectives that support the third or higher level of cognitive process dimension of the revised 
Blooms’ taxonomy through knowledge application (Tables 4 and 5) and student 
performance (skills) are included in syllabuses to a great extent (50-60 %). Skill-based 
educational objectives are given on the level of guided response (e.g. “student knows how 
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to execute or to implement the task”) or complex overt response (e.g. “student performs task 
in a confident, proficient, and habitual manner”).  
The percentage of educational objectives related to food safety elements of interest 
is higher among 3-year vocational secondary programs than among 4-year programs on the 
technical level of education (Tables 4 and 5). “Food processor” (3-year vocational secondary 
program) was identified as the program with the highest ratio of educational objectives 
focusing on food safety elements of interest (Table 4). It is the only program with a special 
compulsory course entitled “Food safety”. On the other side, “Tradesman” was identified as 
the weakest link among all professions (Table 4); food safety is not even part of compulsory 
courses, but is incorporated into one of the elective courses. In other programs under study, 
food safety elements of interest are incorporated mostly into the basic compulsory courses 
(e.g. Basics of food processing or Basics of catering). Some of the 3-year vocational 
secondary program (Dairyman, Butcher, Baker and Confectioner) have identical sets of 
compulsory courses with different profession-specific elective courses.  
Except among professions at the beginning of the food supply chain (Farmer, 
Agricultural technician and Veterinary Technician), food production process-related 
educational objectives are abundant on both levels of education (Tables 4 and 5). They deal 
mostly with specific food-handling operations, whose improper execution and/or their 
incorrect sequence during the production process can influence the safety of the final 
product. The importance of temperature is often covered in the context of temperature 
monitoring, storage conditions, cold-chain maintaining, and heat treatment. However, the 
FIFO (First in First out) approach is for example explicitly listed as an educational objective 
only in the syllabuses for Butchers, while the FEFO (First Expired First Out) approach is not 
listed at all. Principles of GHP and GMP are frequently mentioned in general and specific 
objectives. The HACCP system and its elements are defined concretely only in the field of 
catering and the “Tradesmen” and “Food processor” programs. In the category of “Food / 
feed properties”, microbiological hazards are frequently considered, whereas chemical 
hazards are rarely defined. A great deal of attention is given to additives, organoleptic 
properties, and changes in the food caused by different agents. Allergens are mentioned 
extremely rarely in the context of chemical contaminants. Only a few of the educational 
objectives of the compulsory course “Basics of biotechnology and nutrition” delivered to the 
programs on the vocational level focus on physical risk factors.  
“Hygiene management” (Tables 4 and 5) is related to the maintaining and cleaning 
procedures of the premises, equipment, or surfaces that come into contact with food or feed. 
However, the students also have to master disinfection and sterilization procedures.  
“Technical conditions” combine educational objectives related to the knowledge 
about premises in the context of specific production procedures, appropriate arrangement of 
working rooms with special emphasis on the importance of cross-contamination prevention 
(separation of clean and unclean areas). Microclimatic conditions are also addressed. 
In the context of the educational objectives of “Production process equipment”, 
students mostly have to be familiar with the equipment for specific working procedures, or 
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they have to distinguish between different kinds of equipment. Students have to learn how 
to use and how to maintain the equipment needed to execute specific working procedures. 
More rarely, students have to be familiar with the principles of operation of machinery and 
equipment or to be able to evaluate the technical and hygienic status of equipment (e.g. 
milking machines). Safety at work is also incorporated in this type of educational objective.  
“Food handler”-related educational objectives focus mainly on how to take care of 
personal health, how to maintain personal hygiene, and take care of personal appearance. 
The first is also related (although extremely rarely) to the awareness of possible 
consequences if an ill person is handling food. The second is emphasized particularly among 
professionals who are also selling food. In addition, the importance of working and/or 
protective clothing is given. Personal hygiene is often connected to working hygiene or to 
hygiene in general during the production process; however, educational objectives are not 
very specific in this context.  
“Traceability” is directly addressed through educational objectives as an acquisition 
of factual knowledge about the system in general or indirectly, requiring students to follow 
the production process through documents, and to record the necessary information in the 
supporting documentation through knowledge application. 
The “Wrapping and packaging” category is addressed through the combination of 
educational objectives, according to which the acquisition of factual knowledge about 
packaging materials, legislation about packaging and the impact of environmental conditions 
or food properties on packaging material is predicted. Furthermore, through knowledge 
application, students must be able to choose appropriate materials according to the food type, 
as well as being able to package and prepared food for sale.  
The “Waste management” category gathers educational objectives focused on 
students’ acquisition of factual knowledge about different types of waste and ways of dealing 
with them (removing waste from the food plant). It is expected through knowledge 
application that students will handle waste in an appropriate manner. Particular attention is 
given to the separation of waste at the source. The handling of hazardous wastes and cleaning 
of process wastewaters are also addressed.  
The general absence of pest management-related educational objectives was 
identified; they are present only among professions at the beginning of the food supply chain 
(Tables 4 and 5). The educational objectives are related mainly towards the understanding 
of basic terms (disinfection, disinfestation, pest extermination) and the procedures of insect 
and rodent control. It is also foreseen that students will be able to execute some of the 
procedures for pest control (e.g. setting bait).  
The “Other related to food safety” category represents educational objectives that are 
more general in their nature, related mainly to knowledge about food legislation; knowledge 
about the basics of hygiene in general are not further defined. 
Among general educational objectives, in almost all syllabuses in the study we can 
observe that students will be able to follow innovations in their professional fields, including 
technological processes and food safety. This is later not explicitly supported with 
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operational educational objectives. Specific educational objectives in this context were 
rarely observed. Among alternative and/or modern food technologies, only knowledge 
related to genetically modified organisms and skills related to packing in controlled 
atmospheres were identified among educational objectives. Additionally, educational 
objectives in the field of modern and alternative nutrition practices inside two elective 
gastronomy courses entitled “Preparing dietary meals” and “Preparation of alternative 
meals” were identified. However, not all of them were included in the content analysis 
because they address only nutritional and not technological or food safety aspects of food 
preparation.  
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Table 4: Educational objectives analysis of compulsory and elective subjects at vocational upper secondary level of education (lasting 3 years / ISCED level 353) 








































































































































































































































































































K 38.2 6.7 13.1 0.4 2.2 1.9 0.4 0.4 1.1 7.1 3.0 0.4 0.4 1.1 
U 9.4 2.2 2.2 0.4 0.0 0.0 0.0 0.4 0.0 1.1 1.9 0.0 0.7 0.4 
A 52.4 
8.2 20.2 1.9 1.5 3.4 0.4 0.0 1.1 9.4 3.0 0.7 1.5 1.1 






K 38.2 2.0 0.3 3.0 0.7 1.0 0.0 1.0 1.4 14.2 8.8 3.4 0.7 1.7 
U 7.8 1.0 0.0 0.3 0.0 0.0 0.0 0.3 0.3 3.0 2.4 0.0 0.0 0.3 
A 54.1 2.4 0.0 5.7 0.3 0.7 0.0 2.0 2.7 25.3 9.8 3.4 0.7 1.0 






K 38.6 2.1 0.4 0.8 1.7 4.6 0.0 0.8 2.9 11.2 5.8 5.0 0.4 2.9 
U 7.1 1.2 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.4 0.4 2.9 1.7 0.0 0.0 0.4 
A 54.4 2.9 0.0 1.2 1.7 4.6 0.0 1.2 5.0 24.9 5.8 3.3 0.8 2.9 








K 39.5 1.0 0.0 1.6 0.8 8.4 0.0 1.0 1.4 14.6 6.0 3.2 0.4 1.2 
U 5.8 0.6 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.2 0.2 3.0 1.0 0.4 0.0 0.4 
A 54.7 1.4 0.0 2.8 0.0 5.4 0.0 2.2 2.2 29.9 6.0 2.8 0.6 1.4 






K 39.9 2.7 0.0 0.5 1.1 9.8 0.0 0.5 1.1 9.3 8.7 3.3 0.5 1.6 
U 10.4 1.6 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.5 0.5 3.3 3.8 0.0 0.0 0.5 
A 50.3 3.8 0.0 1.6 1.1 0.0 0.0 2.2 2.2 27.3 6.0 3.3 1.1 1.6 






K 35.1 2.5 0.0 2.5 1.0 3.0 0.0 2.0 1.5 11.4 6.4 2.5 0.5 2.0 
U 11.4 1.5 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.5 0.5 3.5 5.0 0.0 0.0 0.5 
A 53.5 3.5 0.0 3.5 2.5 2.0 0.0 5.0 4.5 21.3 5.4 3.5 1.0 1.5 






K 45.5 0.0 0.0 0.0 4.5 0.0 0.0 0.0 9.1 18.2 4.5 4.5 4.5 0.0 
U 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 
A 54.5 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 18.2 18.2 9.1 4.5 4.5 0.0 
T 100.0 0.0 0.0 0.0 4.5 0.0 0.0 0.0 27.3 36.4 13.6 9.1 9.1 0.0 
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K 31.3 1.5 0.0 3.7 1.5 3.0 0.0 2.2 1.5 13.4 3.0 0.7 0.0 0.7 
U 15.7 0.0 0.0 1.5 0.0 0.7 0.0 0.7 0.7 7.5 3.7 0.7 0.0 0.0 
A 53.0 0.0 0.0 3.7 0.0 3.0 0.0 3.7 1.5 36.6 2.2 0.7 0.0 1.5 
T 100.0 1.5 0.0 9.0 1.5 6.7 0.0 6.7 3.7 57.5 9.0 2.2 0.0 2.2 
 
N – Total number of educational objectives among all professional courses in the programme; n1 – Number of educational objectives among all professional courses which 
are food related and included into content analysis; n2 – Number of educational objectives related to food safety components of interest; % - percentage distribution; K – 
Knowledge; U – Understanding; A – Application; T – Total; Grey area - fields of analysis where none of the educational objectives was applicable. 
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Table 5: Educational objectives analysis of compulsory and elective subjects at technical upper secondary level of education (lasting 4 years / ISCED level 354) 









































































































































































































































































































K 40.9 7.7 15.1 0.4 1.9 2.7 0.8 0.4 1.5 5.4 2.7 0.4 0.8 1.2 
U 9.3 1.5 3.1 0.4 0.0 0.4 0.0 0.4 0.4 1.2 1.2 0.0 0.8 0.0 
A 49.8 
7.3 17.4 2.3 1.2 3.5 0.8 0.4 1.5 8.1 2.7 1.5 2.3 0.8 








K 36.8 0.0 13.2 0.7 5.9 2.6 1.3 2.0 2.6 3.3 2.6 0.0 2.6 0.0 
U 5.9 0.7 2.6 0.7 0.0 0.0 0.0 1.3 0.0 0.7 0.0 0.0 0.0 0.0 
A 57.2 0.7 23.7 3.9 7.9 2.0 2.0 1.3 4.6 2.0 2.6 0.0 5.3 1.3 
T 100.0 1.3 39.5 5.3 13.8 4.6 3.3 4.6 7.2 5.9 5.3 0.0 7.9 1.3 







K 46.0 2.1 0.0 1.9 3.6 3.3 0.2 1.0 3.6 16.7 9.0 2.3 0.8 1.5 
U 4.8 0.4 0.0 0.0 0.0 0.2 0.0 0.2 0.4 2.3 0.6 0.2 0.2 0.2 
A 49.2 1.9 0.0 5.0 0.2 2.5 0.0 1.9 5.6 20.3 6.9 2.1 0.8 1.9 








K 38.9 0.0 0.0 0.0 5.6 6.9 0.0 0.0 1.4 16.7 5.6 2.8 0.0 0.0 
U 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 
A 61.1 0.0 0.0 4.2 5.6 8.3 0.0 2.8 0.0 30.6 6.9 0.0 1.4 1.4 
T 100.0 0.0 0.0 4.2 11.1 15.3 0.0 2.8 1.4 47.2 12.5 2.8 1.4 1.4 
 
N – Total number of educational objectives among all professional courses in the programme; n1 – Number of educational objectives among all professional courses which 
are food related and included into content analysis; n2 – Number of educational objectives related to food safety components of interest; % - percentage distribution; K – 
Knowledge; U – Understanding; A – Application; T – Total; Grey area - fields of analysis where none of the educational objectives was applicable. 
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4 Discussion  
Vocational schools are recognized as essential institutions influencing food safety 
knowledge, attitudes, and behaviors (Wals and others 2012). However, as already discussed 
by others (Šorgo 2010a; Šorgo and Šteblaj 2007), there is a need to change the common view 
that the school in general is only a preparation for something that is happening outside the 
school. The main challenge for educators nowadays is teaching students so that they will act 
in an appropriate manner in situations that they were not familiarized with during their 
education (Šorgo 2010a, b).  
According to the general requirements, food professionals have to work in food 
production processes as responsible employees. Therefore, they need a broad range of 
general (including key competences for lifelong learning recommended by the European 
Union Parliament and the Commission) as well as profession specific vocational skills. 
Teaching sessions are usually based on lesson content and teaching methods (Prideaux, 
2003). With the intention of obtaining an overview of the representation of food safety 
elements inside formal education, educational objectives were analyzed to obtain insight into 
the lesson content on the macro level (level of syllabus planner). As reported by Lange and 
others (2014), the syllabus was used by 82% of the teachers as a starting point for lesson 
planning, but also reported as a framing factor (Lange and others 2017). 
Nevertheless, it should be noted that teachers' choices during the lessons can be 
affected by their personality, education, experience, interpretation of the syllabus, subject 
knowledge, as well as their own personal interest and inspiration (Lange and others 2017; 
Ovca and others 2015), which were not investigated in the current study. An important 
framing factor in these decisions could be the number of hours dedicated to the courses 
investigated during the current research, which can differ significantly. 
 
4.1 Elementary education  
Teaching basic principles of food safety at the elementary level is crucial, as many 
children do some kind of food preparation activities (Ovca and others 2014) and because 
behavior is more easily influenced at that stage. By the age of 11–16 years, early health-
related beliefs and attitudes consolidate and dictate future behavior (Moon and others 1999), 
which means that children are already capable of following food safety related procedures 
by the end of their elementary education (last triad).  
High-quality basic education from a child’s youngest days onward is an essential 
foundation for later life. Basic education followed by initial vocational education and 
training should equip all young people with basic knowledge and skills, and it should also 
ensure that they have a positive attitude towards learning (CEC 2000). On the level of 
syllabus planning, the elementary level of education in the current study provides a good 
foundation in the field of food safety elements (Table 3) with “Home economics” as a central 
still-compulsory course that has, in comparison with other courses, a strong link to everyday 
life. Such a situation can be recognized as an advantage of the Slovenian school system in 
comparison to other countries where such topics are elective courses (Byrd-Bredbenner and 
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others 2007b; Mullan 2009). However, of all the compulsory subjects included into the 
current research, home economics has the fewest teaching hours (87.5). The situation is 
contrasted with Sweden, where home economics is spread between the 6th and 9th grades 
of elementary school in 118 hours (Lange, 2017). 
According to the home economics syllabus, food safety principles are addressed 
directly with emphasis on food handlers’ health, clothing, and personal hygiene. The 
importance of temperature is often addressed. However, gaps in home economics teachers’ 
food safety knowledge and in their food safety behavior are reported by Lange and others 
(2014): one out of five home economics teachers reported that they did not include the 
refrigerator temperature in their teaching at all, and another 30% only taught it in theory.  
 
4.2 Food-related vocational education 
Vocational upper-secondary education consists of core compulsory courses and 
elective courses included in a qualification when necessary with regards to profession-
specific requirements or the need for in-depth professional skills. The three-year vocational 
secondary programs (“Tradesman” excluded) have a similar structure and comparable 
distribution of educational objectives focused on relevant food safety elements. They also 
have more work-based practical training then four-year programs do. The “Understanding 
and awareness” category of educational objectives is the most modest one (Tables 4 and 5). 
Although GMP and GHP are often mentioned in a general way, the lack of educational 
objectives explicitly focusing on the HACCP system and on individual awareness or 
attitudes towards food safety is worrying. According to the level of education, the focus on 
acquiring specific skills instead of on understanding and awareness is understandable. 
However, the importance of both aspects in context of the successful implementation of the 
HACCP system has been demonstrated before by Gilling and others (2001). They considered 
the attainment of knowledge that requires awareness and understanding as the first stage 
toward the expected behavior of food handlers. Moreover, the attitude of food handlers is 
recognized as especially important in the application of knowledge and can be very 
influential in relation to individuals’ behavior and practices (Abdullah Sani and Siow 2014).  
“Production process” and “food / feed properties” were the first and second most 
abundant categories (Tables 4 and 5), although in the context of food safety these two 
categories are primarily oriented towards the control of biological hazards. This additionally 
indicates that the concept of the HACCP system, also including chemical and physical 
hazards together with the pre-requisite steps, such as GMP and GHP, is not fully 
incorporated into all syllabuses on the upper-secondary level of education or it depends 
mostly on teachers' professional judgement than on the syllabus. It is often emphasized 
among general methodological recommendations for the teacher given in each of the course 
syllabuses under study that the selection of teaching methods and strategies and the number 
of hours dedicated to the key professional competences depends on teachers' professional 
judgement.  According to the analyzed syllabuses (Tables 4 and 5), “Food handler” in 
context of his/her health, clothing and/or personal hygiene is on average addressed by 3.6% 
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of educational goals. A comparable situation is observed for “Hygiene management” 
category, with an average of 5%. Those principles are important and deserve particular 
attention while infected peoples’ bare-hand contact with food, improper hand-washing 
practices and insufficient cleaning of processing equipment are reported as the most frequent 
errors made by professional food handlers (Todd and others 2007). The intention that 
students will develop professional identities and will be able to follow innovations in their 
professional fields is shown. However, this is often not supported through specific 
professional educational objectives.  
 
4.3 Future implications and recommendations  
Despite the good foundation demonstrated in the syllabuses of elementary education 
related to food safety principals, teachers’ suggestions should also be considered by policy 
makers when reforming the educational system. As reported previously (Ovca and others, 
2015), teachers of home economics suggest that the course should be moved back to the 
upper grades, where it was before the reform of the elementary school system in Slovenia, 
in which case linkage with other courses is easier and when pupils were more familiar with 
working with food.  
To overcome the lack of educational objectives identified on the upper-secondary 
level of education, following an example shown by the most recent program approved 
(“Food processor”) having “Food safety” as a special course is suggested. As a basic 
compulsory course delivered in the first year of study, it should be incorporated into all food-
related upper secondary programs. As an alternative special module, “food safety” inside 
existing compulsory subjects should be considered. However, the course/module should not 
be delivered in isolation. Teachers of other courses should always, when and if appropriate, 
link their specific objectives (mostly focused on production processes) to the food safety 
issues. Information about cross-links with other courses inside the program should be added 
to the syllabuses in the same way as they are given on the elementary level, assisting teachers 
to implement food safety aspects more consistently.   
In the field of the upper secondary vocational education of future professional food 
handlers, the recent Apprenticeship Act (2017), which regulates apprenticeship as a form of 
education on the upper secondary level of professional education, could be an additional step 
forward to closer collaboration between vocational schools and food-related enterprises. The 
Apprenticeship Act (2017) predicts that student completes half of the study program directly 
in the enterprise, defines the financing, rights, and duties of stakeholders and, among others, 
encourages students to become competent for their profession as soon as possible, 
encourages integration of industry into the education system and links school education to 
practical training in real enterprises.  
Nevertheless, integrating education in schools with education in the workplace is not 
an easy task, and the concept of competence does not solve this automatically. In developing 
competence-based education, it is essential that structural attention is also paid to the 
competence development of school managers, teachers (Biemans and others 2004; Mulder 
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and others 2007) and instructors in enterprises in collaboration with national food safety 
authorities.  
While teachers are considered to be autonomous in their decisions, food safety also 
must be incorporated into teachers’ education and training on all levels. As demonstrated by 
Ovca and others (2015), this is not always the case for home economics teachers. Teachers’ 
basic education and training as well as lifelong learning should therefore be deliberately 
planned and monitored in collaboration with food safety authorities. This would promote the 
stronger incorporation of the formal education system into the food safety management 
along the food supply chain and vice versa.  Additionally, the quality assurance commission 
on the upper vocational level of education, already grounded in the Vocational Education 
Act (2006), should be (in cases in which schools are delivering food-related study programs) 
supplemented by representatives of food safety authorities.  
The list of educational objectives and competences should not be taken as something 
final, but only as a guide to the key knowledge, attitude, and skills in the future (Šorgo 
2010b). As proposed by Gustafson and others (2005), educators should seek to balance and 
meet the needs of all their constituents: students, industry, and society..  
 
5 Conclusions 
The fact that people are and will be responsible for the implementation of any food 
safety management system underscores the importance of the addressed issue. Furthermore, 
vocational schools are and will remain an indispensable pillar in the education of future 
professional food handlers. 
The current study, considering the perspective of syllabus planners, reveals the 
elementary level of formal education as a good pre-stage (concerning food safety elements) 
for education on the next level perspective. The acquisition of the knowledge and 
development of skills related to the food safety elements of interest in this study are well 
supported. However, based on frequent errors made by professional food handlers reported 
by others, the role of food handlers and their awareness of the possible consequences of their 
actions on the health of the consumer should receive more attention in the syllabuses. One 
of the possibilities suggested is a food safety related basic compulsory course or a module 
delivered in the first year of study on all food-related programs. Including the information 
about cross-links with a food safety-related course or a module in all other courses delivered 
in the program could support this strategy, including overcoming the lack of other 
educational objectives identified. 
Based on the methodological recommendations for the teacher in the syllabuses, the 
importance of qualified teachers in addition to quality curriculum was once again confirmed. 
Competent teachers with sufficiently updated knowledge and positive attitudes towards food 
safety are especially crucial in those fields for which the teacher does not receive specific 
guidelines in educational objectives.  
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6 Research limitations 
The validity of the applied approach could be jeopardized by the fact that the 
approach was developed by experts in food safety and their experiences in 
teaching/researching at the university level, not including professionals with backgrounds 
and experience in elementary and vocational teaching. With the aim of better understanding 
and the validation of the results gained during the current study, further research in which 
textbooks and class-room practices would be studied is needed.       
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3 RAZPRAVA IN SKLEPI 
 
Zaradi obsežnosti obravnavane tematike je delo sestavljeno iz več vsebinsko povezanih enot 
oz. sklopov. Opravljeno raziskovalno delo zato delimo na štiri širše vsebinske sklope, kjer 
je vsak od njih podrobneje obravnavan v enem ali več znanstvenih delih. Posamezno delo 
predstavlja zaključeno enoto in se hkrati povezuje s preostalimi oz. se z njimi vsebinsko 
dopolnjuje. Skupno je bilo v celotno raziskavo preko različnih metodoloških pristopov 
zajetih 12 učnih načrtov osnovne šole in 76 učnih načrtov srednješolskih programov živilske 
smeri, 1272 učencev šestega razreda, 1265 dijakov prvega in 1006 dijakov zadnjega letnika 
srednje šole, 168 učiteljev gospodinjstva in 12 učiteljev praktičnega pouka v srednjih šolah 
živilske smeri. 
 
Prvi sklop izvedene raziskave, obravnavan v delu Curriculum analysis of food safety 
competences at elementary and upper secondary level of formal education inside food 
related programmes in Slovenia (poglavje 2.2.1), se nanaša na analizo učnih načrtov 
osnovne šole in srednješolskih programov živilske smeri. Analiza se osredotoča na učne 
cilje, ki so na ravni načrtovalcev učnega programa usmerjeni oz. podpirajo obvladovanje 
varnosti živil.  V drugem sklopu raziskave (objavljeno v delih Food safety awareness, 
knowledge and practices among students in Slovenia (poglavje 2.1.1) in Effect of 
educational intervention on young people, targeting microbiological hazards in 
domestic kitchens (poglavje 2.1.2) je podrobneje obravnavana populacija šestošolcev, 
njihovo vključevanje v pripravo hrane, njihovo poznavanje osnovnih načel zagotavljanja 
varnosti živil in razumevanje tveganj za zdravje, ki izhajajo iz priprave hrane. Vzporedno je 
podan tudi prikaz učinkovitosti inovativnega pristopa k podajanju vsebin na področju 
zagotavljanja varnosti živil, ki je bil razvit prav za omenjeno skupino osnovnošolcev. Tretji 
sklop v delih z naslovi Food safety knowledge and attitudes among future professional 
food handlers (poglavje 2.1.3), Future professional food handlers' perspectives towards 
food safety (poglavje 2.1.4), in Food safety practices of future food handlers and their 
teachers, observed during practical lessons (poglavje 2.1.5), poglobljeno obravnava 
populacijo srednješolcev, vključenih v sistem formalnega srednješolskega poklicnega oz. 
tehniškega izobraževanja živilske smeri. V navedenih delih so preko treh različnih 
metodoloških pristopov (anketa, fokusne skupine in opazovanje delovnega procesa) 
raziskani njihovo poznavanje, razumevanje, odnos in izvajanje načel zagotavljanja varnosti 
živil. Četrti sklop preko del z naslovi Food safety practices of future food handlers and 
their teachers, observed during practical lessons (poglavje 2.1.5), Food safety education 
in primary school: the impact of home economics teacher (poglavje 2.1.6) in Food safety 
awareness, knowledge and practices among students in Slovenia (poglavje 2.1.1) 
posredno in neposredno obravnava tudi vlogo in vpliv učiteljev znotraj sistema formalnega 
izobraževanja na obeh prej omenjenih ravneh. 
 
Ovca A. Skladnost formalnega izobraževanja na področju varnosti živil s potrebami … verige.  




Obravnava hipotez v kontekstu posameznega dela je predstavljena v Preglednici 2. Kot je 
razvidno iz Preglednice 2, je hipoteza A vodilna hipoteza, ki jo preostale tri (B, C in D) 
smiselno dopolnjujejo in poglabljajo na posameznih segmentih izobraževalnega sistema. 
Hipotezo A smo zaradi večje preglednosti razdelili na dve podravni (A1 in A2).  
 
Preglednica 2: Rezultati preverjanja delovnih hipotez 
Table 2: Results of hypothesis testing 
Pog. Naslov dela 
Hipoteze*  
A1 A2 B C D 
2.2.1 
Analiza učnih načrtov predmetov osnovne šole in srednjih šol 
živilske smeri z vidika zastopanosti elementov zagotavljanja 
varnosti živil 
– +/– – / – 
2.1.1 
Zavedanje, poznavanje in upoštevanje načel zagotavljanja 
varnosti živil med osnovnošolci v Sloveniji 
+/– / +/– / / 
2.1.2 
Učinkovitost ozaveščanja mladih v zvezi z obvladovanjem 
mikrobioloških dejavnikov tveganja v domači kuhinji 
2.1.3 
Poznavanje in odnos do načel zagotavljanja varnosti živil med 
bodočimi delavci v živilski dejavnosti  
+ + / / + 
2.1.4 
Dojemanje varnosti živil med bodočimi poklicnimi delavci v 
živilski dejavnosti 
/ + / / +/– 
2.1.5 
Zagotavljanje varnosti živil med bodočimi živilskimi delavci 
in njihovimi učitelji med izvedbo praktičnega pouka 
/ / +/– +/– / 
2.1.6 
Prispevek učiteljev gospodinjstva k poučevanju na področju 
zagotavljanja varnosti živil na ravni osnovne šole 
/ / - - / 
Legenda:  
Pog.  poglavje v doktorski disertaciji 
- Hipoteza ni potrjena 
+/- Hipoteza je delno potrjena 
+  Hipoteza je v celoti potrjena 
/  Hipoteza ni bila obravnavana  
 
* Hipoteze:  
A) Formalno osnovnošolsko in srednješolsko izobraževanje na področju zagotavljanja varnosti živil za 
poklice vzdolž živilsko-prehransko-oskrbovalne verige ni zadostno. 
 
A1)  Formalno osnovnošolsko izobraževanje na področju zagotavljanja varnosti živil ni zadostno. 
A2) Formalno srednješolsko izobraževanje na področju zagotavljanja varnosti živil za poklice vzdolž 
živilsko-prehransko-oskrbovalne verige ni zadostno. 
 
B) Formalno poklicno izobraževanje za poklice vzdolž živilsko-prehransko-oskrbovalne verige ne zagotovi 
implementacije znanja v praksi.  
 
C) Prakticiranje elementov zagotavljanja varnosti živil učiteljev praktičnega pouka za poklice vzdolž 
živilsko-prehransko-oskrbovalne verige ni skladno s teoretičnimi  izhodišči. 
 
D) Razvoj novih prehranskih praks in proizvodnih tehnologij živilskih izdelkov poteka hitreje, kot je 
izobraževalni sistem sposoben implementirati novosti.  
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Zasnovi raziskovalnega dela sledi razprava, ki vsebinsko dopolnjuje prikaz v Preglednici 2. 
V razpravi smo upoštevali, da se znanje, odnos in vedenjski vzorci razvijajo od zametkov v 
družinskem okolju preko osnovnošolskega obdobja, ki daje osnove za nadaljnje ravni 
izobraževanja, do vpeljave v poklic v okviru poklicnega izobraževanja. V razpravi, ki sledi, 
so zato delovne hipoteze obravnavane tudi v kontekstu predhodne ravni formalnega 
izobraževanja oz. v povezavi z vplivi družinskega okolja. 
 
Hipotezo A1, ki trdi, da formalno osnovnošolsko izobraževanje na področju 
zagotavljanja varnosti živil ni zadostno, smo z rezultati vsebinske analize učnih načrtov 
(opisano v poglavju 2.2.1) ovrgli. Delno (opisano v poglavjih 2.1.1 in 2.1.2) oz. v celoti 
(opisano v poglavju 2.1.3) pa smo jo potrdili v raziskavah, ki obravnavajo osnovnošolce ob 
koncu druge triade osnovne šole oz. pričetku izobraževanja na poklicni ravni. Z analizo 
učnih načrtov predmetov osnovne šole ugotavljamo, da osnovna šola na ravni načrtovalca 
predvideva ustrezno predznanje, zavedanje in veščine za varno delo z živili. Gospodinjstvo 
je na tej ravni prepoznano kot osrednji obvezni predmet, ki tovrstne vsebine v kontekstu 
ravnanja s hrano obravnava neposredno teoretično in praktično. Predmet je med drugim 
usmerjen prav v pridobivanje temeljnih znanj, spretnosti in veščin o hrani, prehrani in 
zdravju (Simčič in sod., 2011). Pouk gospodinjstva tudi druge raziskave prepoznavajo kot 
enega pomembnejših faktorjev, ki vpliva na vedenje potrošnikov v odrasli dobi (Brennan in 
sod., 2007). Upoštevajoč tudi ostale obvezne in izbirne predmete osnovne šole, zajete v 
analizo, lahko ugotovimo, da so z izjemo zagotavljanja sledljivosti zajeta vsa ključna 
področja zagotavljanja varnosti živil, ki naj bi jih upošteval potrošnik pri delu z živili. S 
kvalitativno analizo posameznih učnih ciljev smo sicer identificirali tudi učne cilje, ki so 
usmerjeni v zavedanje posledic za zdravje potrošnika v primeru napačnega ravnanja, a so 
tovrstni cilji redki.  
Raziskava med šestošolci (poglavji 2.1.1 in 2.1.2), s katero smo želeli raziskati zavedanje, 
poznavanje in upoštevanje načel zagotavljanja varnosti živil, razkrije, da imajo v tem 
obdobju poleg učiteljev (konec druge triade osnovne šole) še vedno pomembno vlogo starši. 
Polovica vprašanih je namreč trdila oz. se ni spomnila, da bi jim že kdo povedal, kako 
preprečimo okužbo ali zastrupitev s hrano. Druga polovica v tem kontekstu v 57 % navaja 
starše (predvsem mamo), medtem ko učitelja v šoli oz. šolo le v 17,4 %. Tudi odrasli 
potrošniki v Sloveniji poročajo, da so se ravnanja s hrano naučili predvsem od svojih staršev 
(Jevšnik in sod., 2008a), kar predstavlja pot za prenos dobrih in hkrati tveganje za prenos 
slabih praks iz roda v rod. Analiza zavedanja tveganja, ki izhaja iz rokovanja s hrano med 
šestošolci, razkrije visoko subjektivno zaznavanje nevarnosti (zaskrbljenost) in nizko 
subjektivno zaznavanje ranljivosti (občutek ogroženosti). Dodatno se pokaže tudi visoko 
subjektivno zaznavanje t. i. samoučinkovitosti oz. prepričanje učencev, da znajo ustrezno 
ravnati s hrano, kar je lahko tudi posledica precenjevanja lastnih sposobnosti pri ravnanju z 
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živili (Mullan in sod., 2013). Nizek občutek ogroženosti v povezavi z visoko 
samoučinkovitostjo pa lahko vodi v napake tudi v primerih, ko posameznik že usvoji 
potrebno znanje. Raven znanja je splošno gledano sicer primerljiva z rezultati podobnih 
raziskav (Haapala in Probart, 2004; Eves in sod., 2006), a pomanjkljiva predvsem na 
področju poznavanja vpliva temperature na mikroorganizme (npr. pri pomivanju posode, 
umivanju rok, toplotni obdelavi živil in poznavanju temperature hladilnika). Nepoznavanje 
temperatur, pri katerih je treba v domačem hladilniku hraniti živila s predpisanim 
temperaturnim režimom, je primerljivo z rezultati predhodne raziskave med slovensko 
odraslo populacijo (Jevšnik in sod., 2008a). Koncept živilsko-prehransko-oskrbovalne 
verige oz. slogan »od polja do mize« na tej stopnji ni poznan. Analiza samo-poročanja (angl. 
self-report) o navadah pri delu z živili med šestošolci v nadaljevanju potrdi pomanjkljivosti 
pri obvladovanju temperature pri izvedbi posameznih delovnih postopkov in dodatno 
razkrije pomanjkljivosti pri obvladovanju navzkrižne kontaminacije, ravnanju z ostanki 
hrane in rokovanju s hrano v primeru ran na rokah.  
Tudi ob koncu osnovne oz. ob začetku srednje šole (poglavje 2.1.3) se raven znanja bistveno 
ne spremeni. Pomanjkljivosti se tako kot ob koncu druge triade osnovne šole pokažejo 
predvsem na področju poznavanja temperaturnih pogojev in senzoričnih lastnosti živil kot 
indikatorju varnosti. Pomanjkljivo znanje glede sledljivosti je tudi pričakovano, glede na to, 
da med učnimi cilji osnovne šole tega segmenta ni zaslediti. Koncept deljene odgovornosti, 
kot ga opredeljuje Svetovna zdravstvena organizacija (WHO, 2000), znotraj živilsko-
prehransko-oskrbovalne verige tudi na tej stopnji ni poznan. Vpliv staršev v zvezi s 
preprečevanjem okužb in zastrupitev s hrano je še vedno pomemben. Vendar se, še posebej 
pri dijakih, vpisanih v programe živilske smeri, že kaže tudi pomemben vpliv učiteljev 
strokovnih predmetov, ki je celo večji od vpliva učiteljev gospodinjstva (poglavje 2.1.3). 
Tudi zavedanje tveganja, ki izhaja iz ravnanja s hrano, na tej stopnji razkrije podobno 
subjektivno zaznavanje nevarnosti (zaskrbljenost) in še nižjo raven subjektivnega 
zaznavanja ranljivosti (občutek ogroženosti) kot med šestošolci. 
 
Hipotezo A2, ki trdi, da formalno srednješolsko izobraževanje na področju zagotavljanja 
varnosti živil za poklice vzdolž živilsko-prehransko-oskrbovalne verige ni 
zadostno, smo z rezultati vsebinske analize učnih načrtov (opisano v poglavju 2.2.1) delno 
potrdili. V celoti smo jo potrdili v raziskavah, ki obravnavajo srednješolce, vpisane v 
programe živilske smeri, ob pričetku in koncu njihovega formalnega izobraževanja za 
bodoči poklic (opisano v poglavjih 2.1.3 in 2.1.4). Evropska komisija (2012b) je v enem 
izmed svojih poročil za Slovenijo predhodno že ugotovila pomanjkljivosti glede ujemanja 
spretnosti, pridobljenih v sistemu izobraževanja na poklicni ravni, s potrebami delodajalcev 
na trgu dela.  
 
Analiza učnih načrtov srednješolskih programov živilske smeri pokaže razlike med 
posameznimi programi iste ravni. Kvantitativna analiza učnih ciljev razkrije, da ima program 
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»Živilec« najvišji delež učnih ciljev, ki podpirajo elemente zagotavljanja varnosti živil, 
medtem ko je program »Trgovec« prepoznan kot najšibkejši člen v verigi od polja do mize, 
torej z najmanjšim deležem tovrstnih učnih ciljev. Medtem ko pri prvem vidimo edinstven 
primer, tj. poseben predmet »varna hrana«, so pri drugem te vsebine v manjšem obsegu 
zajete v enem od izbirnih predmetov (upravljanje z blagovno skupino živila). Vzporedno je 
razvidno tudi, da imajo nekateri programi na srednji poklicni ravni (Mesar, Mlekar, Pek, 
Slaščičar) identične obvezne predmete, ki jim sledijo izbirni predmeti glede na bodoči 
poklic. Na podlagi tega so bili dijaki naštetih smeri v nadaljevanju (poglavja 2.1.3, 2.1.4 in 
2.1.5) obravnavni kot ena, dijaki gostinstva pa kot druga podskupina živilske smeri. 
Kvalitativna analiza vsebin učnih načrtov v nadaljevanju pokaže, da so v učne načrte zajeta 
vsa ključna področja zagotavljanja varnosti živil, in sicer s težiščem na poznavanju in 
izvedbi posameznih tehnoloških procesov (poglavje 2.2.1). Podrobnejši pregled pa razkrije, 
da so nekateri elementi neenakomerno zastopani. Sistem HACCP je npr. med učnimi cilji 
izrecno izpostavljen zgolj na končnem delu živilsko-prehransko-oskrbovalne verige, in sicer 
v programih »Živilec«, »Trgovec« ter področju gostinstva. Področje obvladovanja 
škodljivcev pa je v učnih ciljih zastopano zgolj med bodočimi poklici na začetku prej 
omenjene verige (primarna pridelava).  
 
V kontekstu zagotavljanja varnosti živil lahko zaznamo izrecni poudarek predvsem na 
obvladovanju bioloških dejavnikov tveganja, medtem ko so kemijski in fizikalni 
obravnavani v bistveno manjšem obsegu oz. je to odvisno od učitelja, ali bo ta segmenta 
vključil na podlagi splošnih ciljev, navedenih v učnem načrtu (poglavje 2.2.1). Tudi na tej 
ravni izobraževanja zasledimo posamezne učne cilje, ki so usmerjeni v zavedanje posledic 
za zdravje potrošnika v primeru napačnega ravnanja, a so tovrstni cilji (npr. »skrbeti in 
prevzemati odgovornost za osebno zdravje, zdrav način življenja in zdravje gostov«) redki 
v primerjavi z učnimi cilji, ki se osredotočajo na pridobivanje znanja in veščin za delo. To 
pa lahko predstavlja šibek člen celotnega kurikuluma, saj sta, kot ugotavljajo že Gilling in 
sod. (2001), ravno zavedanje in odnos ključnega pomena pri prenosu znanja v ustrezno 
ravnanje. Razmerje med kategorijami učnih ciljev tako nakazuje, da si načrtovalec učnih 
načrtov na srednješolski ravni prizadeva ustvariti predvsem rutiniranega, vendar ne tudi 
dovolj razmišljujočega posameznika za delo z živili.  
 
Kot poročajo drugi (Röhr in sod., 2005), je pojem »varnost živil« možno dojemati in 
interpretirati na različne načine. Razumevanje varnosti živil se tako razteza od tehnologije 
do zakonodaje in od pridelovalca preko predelovalca do potrošnika živil. Pestrost in poklicno 
ter nivojsko specifične interpretacije se pokažejo tudi v raziskavi med dijaki zadnjih letnikov 
živilske smeri. Medtem ko dijaki srednje tehniške ravni živilske smeri  varnost živil 
dojemajo v kontekstu tehnoloških procesov, jo dijaki srednje poklicne ravni živilske smeri 
dojemajo bolj v kontekstu elementov dobre higienske prakse (poglavje 2.1.4). Raziskava 
razkriva tudi, da interes za vsebine na področju zagotavljanja varnosti živil ni povezan z 
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izbiro bodočega poklica in da tudi samo formalno izobraževanje nanj nima bistvenega vpliva 
(poglavje 2.1.3).  
 
Analiza zavedanja odgovornosti med dijaki zadnjega letnika živilske smeri sicer pokaže, da 
svoj bodoči poklic dojemajo kot odgovornejšega od ostalih, kadar je vprašanje postavljeno 
splošno v kontekstu živilsko-prehransko-oskrbovalne verige. V primeru, ko so s podobnim 
vprašanjem izzvani neposredno, pa se pokaže, da je v skupini pekov, slaščičarjev in mesarjev 
to zavedanje statistično značilno višje kot pri dijakih gostinske smeri (poglavje 2.1.3). Ne 
glede na to pa poglobljena analiza v nadaljevanju razkrije prenašanje odgovornosti na druge 
člene živilsko-prehransko-oskrbovalne verige (poglavje 2.1.4). Različno zavedanje 
odgovornosti glede na bodoči poklic podpre tudi rezultat analize uvodnega vprašanja v 
okviru izvedbe fokusnih skupin. Dijaki zadnjih letnikov gostinstva namreč bolj izpostavijo 
kreativnost in izražanje svojega karakterja pri delu s hrano kot pa vpliv na zdravje, kar je 
značilno za dijake preostalih živilskih smeri (poglavje 2.1.4). Dijaki odgovornost za varnost 
dojemajo najprej v kontekstu strahu pred finančnimi posledicami (osebno ali za podjetje) in 
šele nato v kontekstu vpliva na zdravje drugih. To potrdi tudi primerjava občutka 
odgovornosti za zagotavljanje varnosti živil doma in na delovnem mestu (poglavje 2.1.4). 
Potrošnik se skozi perspektivo sodelujočih v raziskavi vedno izkaže kot najmanj odgovoren 
člen v verigi. Opisano kaže, da koncept deljene odgovornosti, kot ga je opredelila Svetovna 
zdravstvena organizacija (WHO, 2000), v sistemu formalnega izobraževanja ni dovolj 
močno zakoreninjen, da bi ga dijaki tudi ponotranjili. Analiza zavedanja tveganja, ki izhaja 
iz ravnanja s hrano, razkrije primerljivo subjektivno zaznavanje nevarnosti (zaskrbljenost) 
med dijaki neživilske smeri (poglavje 2.1.3) glede na rezultate raziskave med šestošolci 
(poglavje 2.1.1), medtem ko je zaskrbljenost med dijaki živilske smeri nižja. Subjektivno 
zaznavanje ranljivosti (občutek ogroženosti) pa je med srednješolci ne glede na smer nižja 
kot med osnovnošolci. 
 
Analiza znanja glede na letnik vpisa razkriva, da je razlika med dijaki prvega in zadnjega 
letnika živilske smeri manjša in tudi statistično manj značilna kot pri dijakih neživilske 
smeri. Raven znanja je pri dijakih zadnjega letnika neživilske smeri pogosto na višji ravni 
kot pri dijakih živilske smeri (poglavje 2.1.3). Delno k temu pripomore tudi pogosta izbira 
odgovora »ne vem« pri slednjih. Vzrok za to bi lahko bili nezaupanje v lastno znanje, večja 
kritičnost do lastnega znanja ali nezbranost pri odgovarjanju na vprašanja (pomanjkljivost 
same metode). Pomanjkljivo znanje je bilo zaznano na istih področjih (poznavanje 
temperaturnih pogojev, senzorične lastnosti živil kot indikator varnosti in sledljivost) ne 
glede na smer programa (živilska in neživilska smer), v katerega so dijaki vpisani (poglavje 
2.1.3). Vendar se znanje na področju sledljivosti bistveno izboljša, če primerjamo dijake 
prvega in zadnjega letnika živilske smeri – predvsem na račun podskupine, kamor se 
razvrščajo peki, slaščičarji in mesarji, medtem ko med dijaki gostinske smeri tovrstnega 
izboljšanja ni zaznati. To kaže, da se tovrstnim vsebinam namenja različno pozornost. 
Koncept živilsko-prehransko-oskrbovalne verige oz. slogan »od polja do mize« tudi na tej 
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stopnji ni dobro poznan. Tudi raven poznavanja pojmov, kot sta »HACCP« in »KKT« 
(kritična kontrolna točka), med dijaki zadnjega letnika živilske smeri potrdi pomanjkanje 
pozornosti temu segmentu že v učnih načrtih. Le polovica oz. desetina vprašanih namreč 
poroča, kaj kratici HACCP in KKT sploh pomenita. Podvprašanje razkrije, da tretjina sistem 
HACCP dojema napačno: ne kot sistem za zagotavljanje varnosti živil, temveč kot enega od 
elementov dobre higienske prakse (čiščenje) oz. kot del zagotavljana varnosti in zdravja 
zaposlenih pri delu (poglavje 2.1.3). Tovrstne ugotovitve so zaskrbljujoče – sploh če 
upoštevamo dejstvo, da je notranji nadzor, temelječ na načelih sistema HACCP, zakonsko 
obvezen že 14 let. 
 
Subjektivno zaznavanje pomena izobraževanja in usposabljanja kasneje na delovnem mestu 
skozi perspektivo dijakov živilske smeri razkrije njihovo prepričanje, da le-to ni potrebno. 
Vzrok je lahko njihovo visoko subjektivno zaznavanje samoučinkovitosti oz. prepričanje, da 
že znajo ustrezno rokovati s hrano (poglavji 2.1.3 in 2.1.4). To prepričanje je še posebej 
izrazito pri dijakih na srednji tehniški ravni živilske smeri. Nekateri celo menijo, da so 
preventivni ukrepi zagotavljanja varnosti živil, s katerimi se seznanijo med šolanjem, 
brezpredmetni, saj se po njihovih izkušnjah nič ne zgodi, tudi če jih ne upoštevajo (poglavje 
2.1.4). Tudi poglobljena analiza ovir, ki jih dijaki prepoznajo kot pomembne pri 
zagotavljanju varnosti živil, ne kaže, da bi bilo pomanjkanje znanja ovira, kot to lahko 
zasledimo v drugih raziskavah med zaposlenimi v živilskem sektorju (Howells in sod., 
2008). 
 
Hipotezo B, ki trdi, da formalno poklicno izobraževanje za poklice vzdolž živilsko-
prehransko-oskrbovalne verige ne zagotovi implementacije znanja v praksi, smo z 
rezultati vsebinske analize učnih načrtov (opisano v poglavju 2.2.1) ovrgli. Delno smo jo 
potrdili v raziskavi med dijaki živilske smeri in njihovimi učitelji pri praktičnem pouku v 
šoli (opisano v poglavju 2.1.5). Pri implementaciji znanja v prakso pomembno vlogo 
odigrajo delovne izkušnje. V primerih, ko mora učenec oz. dijak neko opravilo izvesti sam, 
je učinek večji, kot če o isti tematiki zgolj posluša ali opazuje druge (Yiannas, 2015). Analiza 
učnih načrtov na srednješolski ravni pokaže, da je več kot polovica učnih ciljev, zajetih v 
analizo, usmerjenih v pridobivanje praktičnih znanj oz. veščin, ki so vezane na izvedbo 
konkretnega delovnega postopka. To je praviloma obravnavano s tehničnega ali 
tehnološkega vidika; le izjemoma je izrecno upoštevan tudi vidik varnosti živil (poglavje 
2.2.1). V večini primerov gre sicer za nadgradnjo sorodnih ciljev, ki so usmerjeni v 
pridobivanje znanja.  
 
Tako kot v raziskavi med dijaki živilskih smeri in učitelji gospodinjstva (poglavji 2.1.4 in 
2.1.6) lahko tudi v okviru praktičnega pouka na srednješolski ravni zasledimo tehnične 
omejitve in težave s številom dijakov pri praktičnem pouku. Učilnice praktičnega pouka v 
srednjih šolah (vajalnice) sicer v večji meri ustrezajo higiensko-tehničnim kriterijem, ki jih 
za živilske obrate predpisuje Priloga II Uredbe o higieni živil, a se kažejo predvsem težave 
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v nedelujočem prezračevalnem sistemu, ki učitelje in dijake sili v odpiranje oken (poglavje 
2.1.5). Okna pa vsaj na področju gostinstva niso opremljena z mrežami, ki bi preprečevale 
vstop insektov v učilnico. Tudi umivalniki za umivanje rok niso vedno ustrezno opremljeni 
s higienskim priborom (brez brisač, mila in/ali tople vode), kar dijake pri umivanju rok ni 
zmotilo in so praviloma uporabljali umivalnik, ki jim je bil pri delu najbližji – kljub temu da 
je bil pomanjkljivo opremljen. Rezultati drugih raziskav kažejo, da lahko že manjša 
odstopanja spodbudijo neustrezno ravnanje pri prisotnih v prostoru (Yiannas, 2015). Število 
dijakov v zadnjih letnikih, ki je bilo zajeto v raziskavo, je praviloma obvladljivo in v 
povprečju obsega 8 dijakov na skupino (poglavje 2.1.5). Nekoliko drugačna je situacija v 
prvih letnikih, kjer je v učilnici lahko glede na normative tudi do 17 dijakov (Pravilnik o 
normativih in standardih…, 2010). To predstavlja potencialno tveganje za razvoj neustreznih 
delovnih praks, saj se dijaki v tem obdobju šele seznanjajo s praktičnimi postopki dela in 
učitelj pri delu z večjim številom dijakov ne more zagotoviti pregleda nad delom skupine v 
celoti ali posameznika opozoriti na napačno izvedbo delovnega procesa oz. morebitno 
neupoštevanje pravil dobre higienske prakse. 
 
Raziskava med dijaki živilske smeri in njihovimi učitelji pri praktičnem pouku v šoli 
(poglavje 2.1.5) v nadaljevanju razkrije tako dobre prakse kot pomanjkljivosti na področju 
implementacije znanja v praksi. Splošno gledano se dijaki živilske smeri (programi Mesar, 
Pek, Slaščičar) pri delu z živili dosledneje držijo osnovnih principov osebne higiene kot 
dijaki gostinske smeri. Kljub temu da učitelji praktičnega pouka dijake pogosto opozarjajo 
na umivanje rok in ga tudi sami v času praktičnega pouka praviloma dosledno izvajajo, je 
med dijaki ravno v tem segmentu opazovanja zabeleženih največ napak. Do teh prihaja 
predvsem med samim delom pri prehajanju iz nečistih v čiste delovne faze, kar je zaradi 
narave dela pogosteje med dijaki gostinstva. Do podobnih ugotovitev pridejo tudi drugi v 
raziskavah med že zaposlenimi v živilski dejavnosti (Jevšnik in sod., 2007). Med dijaki 
živilske smeri je bila pri treh osebah v treh različnih skupinah zaznana tudi napačna raba 
rokavic, ki so jo tolerirali tudi učitelji. Namen uporabe rokavic je bil v vseh treh primerih 
sicer upravičen (rane na rokah), vendar dijaki rokavic med izvedbo procesa niso menjali oz. 
so si roke umivali z nameščenimi rokavicami. Tudi pogosta opozorila učiteljev glede 
čiščenja delovne opreme in pripomočkov ter delovnih površin med samim poukom niso 
preprečila napak pri izvedbi, ki se v cca 30 % v obeh skupinah (živilska in gostinska smer) 
kaže predvsem kot neustrezna izvedba medfaznega čiščenja. V tem segmentu je bilo zaznati 
tudi neustrezne prakse, kot je uporaba žične gobice, kar predstavlja potencialno fizikalno 
tveganje. Slednje pa, kot že omenjeno, v okviru analize učnih načrtov ni obravnavano v 
takšnem obsegu kot npr. mikrobiološki dejavniki tveganja (poglavje 2.2.1).  
 
Kot sistemska pomanjkljivost se predvsem pri dijakih gostinske smeri pokaže tudi 
pomanjkanje priložnosti glede prevzema odgovornosti za spremljanje temperatur hladilnih 
naprav. V večini primerov so ustrezne temperature hlajenja namreč odgovornost učitelja 
praktičnega pouka. Ugotovljeno je bilo tudi, da vse hladilne naprave niso opremljene s 
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kontrolnimi termometri. Na drugi strani je bila v eni skupini slaščičarjev zaznan primer 
dobre prakse: eden od dijakov je namreč zadolžen, da pred pričetkom pouka preveri in v 
pripravljene evidenčne liste vpiše temperature hladilnih naprav. Glede na to, da je 
temperatura pogosta kritična kontrolna točka v sistemu HACCP, pomanjkanje praktičnih 
izkušenj v zvezi z monitoringom temperatur pripomore k neustrezni implantaciji sistema 
HACCP v praksi. Odsotnost učiteljevih opozoril na področju uporabe nakita, uporabe 
rokavic in uporabe kuhinjskih krp kaže, da določene navade, ki se razvijejo med formalnim 
izobraževanjem, niso odpravljene oz. da osebna urejenost učitelja posredno vpliva tudi na 
osebno urejenost dijaka. Hkrati pa so dobre prakse (npr. nošenje pokrival) pridobljene med 
formalnim izobraževanjem zaradi nespoštovanja tovrstnih načel v delovnih organizacijah 
(Jevšnik in sod., 2007), kjer dijak opravlja drugi del praktičnega usposabljanja, lahko kasneje 
tudi opuščene.  
 
Hipoteza B je v širšem kontekstu dodatno obravnavana tudi na predhodni stopnji formalnega 
izobraževanja, in sicer skozi raziskavo med učitelji gospodinjstva (opisano v poglavju 2.1.6), 
ki na osnovnošolski ravni omogočijo implantacijo znanja za zagotavljanje varnosti živil pri 
rokovanju z njimi. Raziskava med učenci ob koncu druge triade osnovne šole (opisano v 
poglavjih 2.1.1 in 2.1.2) pa dodatno osvetli rokovanje ciljne skupine z živili v domačem 
okolju in učinek namenske delavnice kot model izobraževanja mladih na področju izvajanja 
preventivnih ukrepov zagotavljanja varnosti živil. Analiza učnih načrtov namreč razkrije, da 
so elementi zagotavljanja varnosti živil tudi že na osnovnošolski ravni, še posebej pri 
predmetu gospodinjstvo, podprti tudi z učnimi cilji izvedbenega tipa (poglavje 2.2.1). 
Raziskava med učitelji gospodinjstva dodatno potrdi, da je praktično delo sestavni del 
metodologije poučevanja bodisi v kombinaciji z učiteljevo demonstracijo bodisi v 
kombinaciji z njegovo razlago (poglavje 2.1.6). Vendar je pri tem treba dodati, da dobra 
tretjina sodelujočih učiteljev gospodinjstva poroča o ovirah, ki lahko praktično delo precej 
otežijo ali celo onemogočijo. Med tovrstnimi ovirami najpogosteje zasledimo neskladne 
učilnice, pomanjkanje opreme ter po oceni učiteljev preveliko število učencev v skupini.  
 
Raziskava med šestošolci je bila v tem delu izvedena v dveh fazah. V prvi fazi se skozi 
primerjavo znanja in samo-poročanja o navadah pri delu z živili razkrije razkorak med 
poznavanjem ukrepov za preprečevanje navzkrižne kontaminacije in njihovo izvedbo, in 
sicer predvsem pri obvladovanju navzkrižne kontaminacije, ravnanju z ostanki hrane in 
higieni rok (poglavje 2.1.1). Rezultati prve faze so bili povod za drugo (poglavje 2.1.2), ko 
smo posebej za ciljno skupino šestošolcev razvili delavnico, v okviru katere so bili 
obravnavni ključni preventivni ukrepi za obvladanje mikrobioloških dejavnikov tveganja za 
zdravje pri ravnanju z živili v domačem gospodinjstvu. Ugotovitve druge faze raziskave 
kažejo, da je delavnica dolgoročno vplivala na dvig znanja, predvsem pa na spremembo 
nekaterih stališč. Skoraj tretjina udeležencev je namreč spremenila svoje stališče in po 
delavnici pričela domače gospodinjstvo dojemati kot mesto, kjer lahko zaradi napak pride 
do okužbe z živili. Rezultati drugega sklopa (poglavje 2.1.2) kažejo, da lahko s tovrstnim 
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pristopom vplivamo tako na poznavanje kot tudi razumevanje pomena preventivnih ukrepov 
pri ravnanju z živili. Rezultati so razkrili tudi, da je vpliv na znanje večji pri tistih temah, ki 
so bile podprte s praktično aktivnostjo, kakor pa pri temah, ki so bile obravnave zgolj skozi 
diskusijo. Delavnica, ki smo jo načrtovali in izvedli, se je tako izkazala kot primerno orodje 
za dosego ciljev, ki so vezani na zagotavljanje varnosti živil.  
 
Hipotezo C, ki trdi, da prakticiranje elementov zagotavljanja varnosti živil učiteljev 
praktičnega pouka za poklice vzdolž živilsko-prehransko-oskrbovalne verige ni 
skladno s teoretičnimi  izhodišči, smo delno potrdili v raziskavi med dijaki živilske smeri 
in njihovimi učitelji pri praktičnem pouku v šoli (opisano v poglavju 2.1.5). Že skozi analizo 
učnih načrtov ugotavljamo, da ključno vlogo v procesu izobraževanja odigra učitelj oz. da 
učni načrt od učitelja tudi pričakuje da je le ta pri svojih odločitvah avtonomen, da vpliva na 
razvoj poklicne identitete in uporablja strokovno terminologijo.  
 
Zato smo se z raziskavo v nadaljevanju med dijaki živilske smeri in njihovimi učitelji pri 
praktičnem pouku v šoli lotili obravnave tudi tega segmenta (poglavje 2.1.5). Rezultati 
razkrivajo, da učitelji praktičnega pouka na ravni srednje šole na posamezne elemente 
zagotavljanja varnosti živil dijake opozarjajo že ob teoretičnem uvodu oz. tik pred 
neposrednim pričetkom dela z živili (velja predvsem za opozorila, povezana z umivanjem 
rok). Ker gre za dijake zadnjega letnika, učitelji praktičnega pouka že pričakujejo določeno 
mero samostojnosti. Zato je vključevanje učiteljev v delovni proces z namenom 
demonstracije izvedbe delovnih postopkov redko in zgolj občasno. Glede na rezultate 
raziskave učitelji med praktičnim delom ravnajo odgovorno in v nekaterih primerih celo 
sami izvajajo določene postopke zagotavljanja varnosti živil (npr. monitoring temperatur na 
področju gostinstva). To pa, kot že omenjeno, dijake pogosto prikrajša za tovrstno izkušnjo 
v času formalnega izobraževanja. V zvezi z osebno urejenostjo je bilo zaznati odstopanja 
glede nošenja nakita in pomanjkljivega nošenja pokrival, kar je pogosteje med učitelji na 
področju gostinstva. Umivanje rok se s strani učiteljev izvaja dosledno in pravilno. Odklon 
je bilo zaznati zgolj v enem primeru, ko je učitelj sicer pogosto opozarjal na umivanje rok v 
kontekstu preprečevanja navzkrižne kontaminacije pri delu s perutnino, a hkrati sam napravil 
napako, ko si po ravnanju s perutnino rok ni umil (poglavje 2.1.5). Pomen učiteljev 
praktičnega pouka in delovnih mentorjev v delovnih organizacijah se pokaže tudi skozi 
perspektivo dijakov (poglavje 2.1.4). Vpliv staršev se med šolanjem v njihovih očeh namreč 
močno zmanjša na račun prvih dveh, kar je sicer značilno za to obdobje odraščanja (Caraher 
in sod., 2004). Podrobna analiza tudi razkrije, da dijaki učitelje praktičnega pouka in delovne 
mentorje dojemajo predvsem kot sebi nadrejene na področju tehnologije dela in manj v 
kontekstu zagotavljanja varnosti živil (poglavje 2.1.4). 
 
Hipoteza C je v širšem kontekstu obravnavana tudi na predhodni stopnji formalnega 
izobraževanja, in sicer skozi raziskavo med učitelji gospodinjstva (opisano v poglavju 2.1.6), 
ki na osnovnošolski ravni izobraževanja predstavljajo prvi pravi stik s praktičnim delom na 
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področju zagotavljanja varnosti živil. Navedena raziskava dodatno osvetli vlogo učitelja v 
sistemu formalnega izobraževanja in je utemeljena tudi na podlagi vpliva učiteljev 
gospodinjstva, ki smo ga zaznali v raziskavi med srednješolci, vpisanimi v programe živilske 
smeri, in njihovimi vrstniki (poglavje 2.1.3). Raziskava med učitelji gospodinjstva v tem 
kontekstu razkriva, da sta njihova formalna izobrazba in osebni interes za področje 
zagotavljanja varnosti živil pomembna faktorja, ki vplivata na njihovo delo (poglavje 2.1.6). 
Učitelji z ustrezno formalno izobrazbo namreč statistično značilno redkeje poročajo o ovirah 
pri poučevanju tematik, ki se nanašajo na delo z živili, medtem ko učitelji večjim osebnim 
interesom za področje varnosti živil prav tako statistično značilno pogosteje k pouku 
povabijo tudi strokovnjake iz prakse (poglavje 2.1.6). Avtorji predhodnih raziskav poročajo, 
da je bazično znanje osnovnošolskih učiteljev, ki naj bi predstavljalo vsebinsko izhodišče za 
njihovo pedagoško delo, lahko pomanjkljivo in da pogosto ne razumejo aktualnih 
znanstvenih konceptov (Parker in Heywood, 2000). Raziskava med učitelji gospodinjstva 
(poglavje 2.1.6) v tem kontekstu razkriva, da tretjina sodelujočih učiteljev nima formalne 
izobrazbe s področja predmeta, ki ga poučujejo, oz. ga poučujejo zaradi organizacije dela ter 
pomanjkanja ur na lastnem pedagoškem področju. Nekateri svoje pomisleke v zvezi z lastno 
kompetentnostjo tudi izrazijo, kar bi lahko bil eden od vzrokov za ukinitev kuharskih 
krožkov v osnovnih šolah ob uveljavitvi sistema HACCP (poglavje 2.1.6). Razumevanje 
varnosti živil med učitelji gospodinjstva je splošno gledano bolj kompleksno in na višji ravni 
kot med splošno populacijo (Jevšnik in sod., 2008a). Predvsem je v primerjavi s splošno 
populacijo bolj poudarjena živilsko-prehransko-oskrbovalna veriga. Poleg tega 11,3 % 
sodelujočih celo opredeli vse tri tipe dejavnikov tveganja (biološki, kemijski, fizikalni). Kot 
je že bilo omenjeno, je praktično delo v povezavi z učiteljevo demonstracijo pri pouku 
gospodinjstva sestavni del metodologije poučevanja. Je pa pri odgovorih na anketo potrebna 
previdnost, glede na to, da rezultati niso bili potrjeni z opazovanjem učiteljev gospodinjstva 
pri izvedbi pouka v učilnici. Drugi avtorji namreč dokazujejo, da pogosto prihaja do 
razkoraka med tem, kar učitelji poročajo v anketah, in njihovim dejanskim pristopom v 
učilnici ter da pri svojem delu pogosto uporabljajo pristope, ki so jih bili deležni sami (Rivero 
in sod., 2011).  
 
Hipotezo D, ki trdi, da razvoj novih prehranskih praks in proizvodnih tehnologij 
živilskih izdelkov poteka hitreje, kot je izobraževalni sistem sposoben implementirati 
novosti, smo z rezultati vsebinske analize učnih načrtov (opisano v poglavju 2.2.1) ovrgli. 
Delno oz. v celoti smo jo potrdili v raziskavi, ki obravnava srednješolce, vpisane v programe 
živilske smeri, in sicer ob začetku in koncu njihovega formalnega izobraževanja za bodoči 
poklic (opisano v poglavjih 2.1.3 in 2.1.4). Analiza učnih načrtov razkrije (poglavje 2.2.1), 
da je področje novih prehranskih praks in proizvodnih tehnologij vključeno predvsem v 
vsebine izbirnih predmetov. Na ravni osnovne šole tako zasledimo  izbirna predmeta 
»Sodobni načini prehranjevanja« in »Sodobna priprava hrane«. Dodatno sta oba predmeta 
pomembna tudi z vidika priprave učencev na nadaljnje šolanje. V njunih splošnih ciljih se 
oba predmeta v poglabljanje znanja osredotočata predvsem v kontekstu usmerjanja učencev 
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v nadaljnje šolanje na agroživilskih in gostinsko-turističnih šolah. Podobno lahko na 
področju novih prehranskih praks na srednješolski ravni (področje gostinstva) zasledimo 
tudi dva izbirna predmeta: »Priprava dietnih obrokov« in »Priprava izrednih obrokov«. 
  
Analiza učnih načrtov na ravni srednje šole dodatno pokaže tudi, da je eden od standardnih 
splošnih učnih ciljev v večini analiziranih učnih načrtov usmerjen v spremljanje novosti (npr. 
»Dijak bo zmožen prilagajanja spremembam in slediti novostim v poklicu« ali »Dijak bo 
zmožen slediti novostim na strokovnem področju«). Vendar potem v nadaljevanju konkretni 
učni cilji na operativni ravni tovrsten koncept izrecno podprejo le v nekaterih posameznih 
primerih. Med operativnimi cilji tako lahko zasledimo omembo tehnologije gensko 
spremenjenih organizmov (GSO) in pakiranje živil v kontrolirani atmosferi (poglavje 2.2.1). 
To se delno odrazi tudi v raziskavi med srednješolci (poglavje 2.1.3). Z izjemo tehnologije 
GSO namreč manj kot četrtina poroča, da pozna katero od preostalih tehnologij, ki so naštete 
(obsevanje živil z ionizirajočim sevanjem, uporaba nanotehnologije v obdelavi živil, 
obdelava živil z visokim tlakom, obdelava živil z ultrazvokom, obdelava živil z mikrovalovi, 
pakiranje živil v kontrolirani atmosferi, nizkotemperaturno pečenje živil oz. toplotna 
obdelava v vakuumu). Razlika med dijaki prvega in zadnjega letnika živilske smeri se v 
največji meri pokaže pri tehnologiji pakiranja v kontrolirani atmosferi, a ne v obsegu, ki bi 
ga zaradi vpliva formalnega izobraževanja pričakovali. Razlika se v tem segmentu namreč 
pokaže tudi pri dijakih neživilske smeri. Tudi sicer se v segmentu novih proizvodih 
tehnologij in njihovem vplivu na končno varnost živila mnenja dijakov živilske in neživilske 
smeri bistveno ne razlikujejo, kot to poročajo nekatere druge raziskave, ki so v kontekstu 
dojemanja tveganja za varnost živil primerjale mnenja strokovnjakov in potrošnikov 
(Hansen in sod., 2003).  
 
Glede na to, da učni načrt od učitelja pričakuje, da bo deloval kot t. i. razmišljujoč praktik, 
so (upoštevajoč splošne cilje) konkretne aktivnosti na področju novih prehranskih praks in 
proizvodnih tehnologij potemtakem odvisne predvsem od učitelja, kar nakazuje eno od 
podpodročij, ki ga bi bilo treba v nadaljevanju podrobneje raziskati. Kvalitativna raziskava 
med srednješolci namreč razkriva, da vsebine, ki jih poučujejo nekateri učitelji, niso vedno 
posodobljene do te mere, da bi bile v sozvočju z aktivnostmi, s katerimi se dijaki potem 
srečajo na praksi v delovnih organizacijah (opisano v poglavju 2.1.4). 
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3.1.1 Ključne ugotovitve 
Na osnovi rezultatov analize učnih načrtov, analize poznavanja in razumevanja osnovnih 
načel zagotavljanja varnosti živil ter analize dejanskega stanja obvladovanja varnosti živil 
pri delu z živili na različnih ravneh formalnega izobraževanja in med različnimi skupinami 
bodočih poklicnih delavcev vzdolž živilsko-prehransko-oskrbovalne verige lahko 
povzamemo pridobljena spoznanja na treh ravneh. In sicer na: 
 
ravni načrtovalca učnih načrtov 
 Osnovna šola predvideva ustrezno podlago za zagotavljanje ustreznega predznanja, 
zavedanja in veščin na ključnih področjih zagotavljanja varnosti živil, ki naj bi jih 
upošteval potrošnik pri delu z živili. 
 Srednje poklicno in strokovno izobraževanje glede vsebin, usmerjanih v 
zagotavljanje varnosti živil, kljub delnemu poenotenju razkriva tudi razlike med 
posameznimi programi iste ravni. 
 Srednje poklicno in strokovno izobraževanje, gledano primerjalno, med 
posameznimi programi ne obravnava vseh področij zagotavljanja varnosti živil 
enakomerno. 
 Srednje poklicno in strokovno izobraževanje sisteme zagotavljanja varnosti živil 
(HACCP) izrecno obravnava v minimalnem obsegu in zgolj na končnem delu 
živilsko-prehransko-oskrbovalne verige. 
 Srednje poklicno in strokovno izobraževanje se prvenstveno osredotoča na 
obvladovanje bioloških dejavnikov tveganja. Nesorazmerno manjši poudarek je na 
obvladovanju kemijskih in fizikalnih dejavnikov tveganja. 
 Elementi zagotavljanja varnosti živil so na osnovnošolski ravni ter na ravni srednjega 
poklicnega in strokovnega izobraževanja podprti z učnimi cilji, usmerjenimi v 
pridobivanje praktičnih znanj oz. veščin. 
 Redki so učni cilji, ki so usmerjeni v krepitev zavedanja posledic za zdravje 
potrošnika, v primeru napačnega ravnanja s hrano, kar predstavlja šibkost učnih 
načrtov. 
 Razmerje med kategorijami učnih ciljev kaže, da si načrtovalec na srednješolski 
ravni za delo z živili prizadeva ustvariti rutiniranega, ne pa tudi razmišljujočega 
posameznika.  
 Spremljanje novosti je del nabora splošnih učnih ciljev, medtem ko so konkretne 
vsebine, povezane z novimi prehranskimi praksami in proizvodnimi tehnologijami, 
praviloma del izbirnih vsebin. 
 
ravni izvajalca učnega programa 
 Vključevanje učiteljev praktičnega pouka v delovni proces z namenom 
demonstracije delovnih postopkov ob koncu srednjega poklicnega in strokovnega 
izobraževanja je zgolj občasno. 
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 Učitelji praktičnega pouka ob koncu srednjega poklicnega in strokovnega 
izobraževanja prakticirajo različne pristope na področju zagotavljanja varnosti živil. 
Pristop, pri katerem učitelj sam izvaja elemente zagotavljanja varnosti živil, dijaka 
prikrajša za tovrstno praktično izkušnjo že v času formalnega izobraževanja. 
 Delavnica, ki smo jo načrtovali, izvedli in evalvirali na ravni osnovne šole, se je 
izkazala kot primerno orodje za dosego boljšega poznavanja in razumevanja 
preventivnih ukrepov, ki so vezani na zagotavljanje varnosti živil. 
 Tehnične omejitve in pomanjkljivosti prostorov ter številčnost skupin se kot ovira 
pri doseganju učnih ciljev pokažejo tako v okviru osnovne šole kakor tudi 
programov srednjega poklicnega in strokovnega izobraževanja živilske smeri. 
 Vsebine, ki jih poučujejo posamezni učitelji, niso vedno posodobljene do te mere, 
da bi bile usklajene z načinom dela v delovnih organizacijah, kamor dijaki odhajajo 
na praktično usposabljanje. 
 Razumevanje varnosti živil med učitelji gospodinjstva je generalno bolj kompleksno 
kot med splošno populacijo. Vendar vedno nimajo formalne izobrazbe s področja 
predmeta, ki ga poučujejo, kar kaže na sistemsko anomalijo. 
 Formalna izobrazba učiteljev gospodinjstva in njihov osebni interes za obravnavano 
področje sta pomembna faktorja, ki vplivata na poučevanje vsebin zagotavljanja 
varnosti živil. 
 Praktično delo v povezavi z učiteljevo demonstracijo je pri pouku gospodinjstva, 
glede na izjave učiteljev, sestavni del metodologije poučevanja. 
 Vpliv staršev v zvezi s preprečevanjem okužb in zastrupitev s hrano je prisoten ves 
čas formalnega izobraževanja. Vpliv delno upade zaradi učiteljev le v zadnji triadi 
osnove šole in se nato pri dijakih, vpisanih v programe neživilske smeri, ponovno 
okrepi, medtem ko se pri dijakih, vpisanih v programe živilske smeri, vpliv staršev 
pomembno zmanjša zaradi učiteljev strokovnih predmetov in še posebej mentorjev 
v delovnih organizacijah. 
 
ravni bodočega delavca v živilski dejavnosti 
 Koncept živilsko-prehransko-oskrbovalne verige in koncept deljene odgovornosti 
za zagotavljanje varnosti živil, kot ga opredeljuje Svetovna zdravstvena 
organizacija, med sodelujočimi v raziskavi nista poznana. 
 Preventivni sistem za zagotavljanje varnosti živili (HACCP) je med dijaki ob koncu 
formalnega izobraževanja slabo poznan ali pa napačno interpretiran. 
 Dijaki na področju gostinstva se glede znanja, odnosa in tudi izvedbe dela značilno 
razlikujejo od drugih dijakov živilske smeri (Pek, Slaščičar, Mesar, Živilec). 
 Dojemanje tveganja za zdravje se ne glede na raven izobraževanja kaže kot visoka 
subjektivna zaznava nevarnosti, nizka subjektivna zaznava ranljivosti in visoka 
subjektivna zaznava samoučinkovitosti. Skupek navedenih zaznav v povezavi s 
prepričanjem, da usposabljanje na delovnem mestu ob zaključku formalnega 
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izobraževanja ni potrebno, kaže precenjevanje lastnih sposobnosti pri ravnanju z 
živili oz. lažen občutek varnosti. 
 Dojemanje odgovornosti bodočega poklica se razlikuje glede na izbrani program in 
se kot primarno kaže v obliki strahu pred sankcijami in sekundarno v skrbi za zdravje 
potrošnika. Načelno strinjanje glede odgovornosti lastnega poklica za zagotavljaje 
varnosti živil ne prepreči prenašanja le-te na druge člene v živilsko-prehransko-
oskrbovalni verige v primeru neposrednega izziva. 
 Dijaki programov živilske smeri praviloma ne izkazujejo višje ravni znanja kot 
dijaki neživilske smeri oz. se pomanjkljivosti kažejo pri obeh skupinah na istih 
področjih. 
 Majhne razlike med dijaki prvega in zadnjega letnika programov živilske smeri 
kažejo šibkost sistema formalnega izobraževanja pri implementaciji ter doseganju 
ciljev učnih načrtov na področju zagotavljanja varnosti živil. 
 Dijaki živilske smeri se pri delu z živili dosledneje držijo osnovnih principov osebne 
higiene kakor dijaki gostinske smeri. Vendar je učiteljevim opozorilom navkljub v 
obeh skupinah največ napak pri delu z živili povezanih s higieno rok. 
 Ravnanje dijakov med praktičnim poukom je kljub minimalnemu vključevanju 
učitelja v delovni proces odvisno prav od učiteljevega ravnanja med praktičnim 
poukom in tehničnih omejitev prostora, kjer poteka praktični pouk.  
 Vpliv formalnega izobraževanja na poznavanje novih proizvodnih tehnologij je 
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3.1.2 Kritična presoja prispevka k znanosti in praksi  
Izvedena raziskava je prva tovrstna, ki se na več ravneh loti analize sistema formalnega 
izobraževanja na področju zagotavljanja varnosti živil. Je tudi prva, ki se osredotoči na 
bodoče delavce v živilski dejavnosti, ki so vključeni v formalno izobraževanje na srednji 
poklicni in strokovni ravni. In kot taka na podlagi rezultatov demonstrira, da je treba v 
bodoče tudi druge oblike izobraževanja in usposabljanja zaposlenih za delo z živili 
vrednotiti  na več ravneh in ne zgolj na ravni končnega učinka, ki se odrazi v ravnanju 
posameznika ali skupine posameznikov, ki pri svojem delu prihajajo v stik z živili. Pri tem 
je uporaba različnih metodoloških pristopov neizbežna.    
 
Seaman (2010) za zaposlene v živilski dejavnosti na področju zagotavljanja varnosti živil 
predlaga konceptualni teoretični model usposabljanja (angl. The Food Hygiene Training 
Model). Predlagani model, poleg stališč posameznika in nadrejenih ter razpoložljivih virov 
(denar, čas, oprema, ljudje), kot izhodišče za načrtovanje programov usposabljanja upošteva 
dejstvo, da vsi zaposleni nimajo enakega predhodnega znanja, odnosa in veščin za delo z 
živili. Predlagani model uvaja t. i. fazo identifikacije in analizo potreb po usposabljanju (kdo 
in zakaj potrebuje usposabljanje ter na kateri ravni). Predhodna formalna izobrazba 
posameznika v modelu sicer ni eksplicitno izpostavljena, a kljub temu ni zanemarljiva, kar 
se pokaže tudi skozi rezultate izvedene raziskave. Ta med bodočimi delavci v živilski 
dejavnosti namreč kaže podobne rezultate, kot jih poročajo drugi domači in tuji avtorji za 
različne skupine že zaposlenih v živilski dejavnosti. Kot primer lahko navedemo 
nepoznavanje ali napačno razumevanje konceptov, še posebej sistema za zagotavljanje 
varnosti živil (sistem HACCP) med dijaki zadnjega letnika živilske smeri – kar tudi pri 
zaposlenih v živilski dejavnosti predstavlja eno prvih ovir za njegovo učinkovito 
implementacijo (Gilling in sod., 2001). Zaposleni pogosto niti ne vedo, kaj točno se na 
področju zagotavljanja varnosti živil od njih pričakuje (Yiannas, 2009). Upoštevajoč 
ugotovitve predhodnih raziskav, je znanje sicer pomemben, ne pa tudi zadosten predpogoj 
za ustrezno ravnanje pri delu z živili. Na podlagi znanja posameznika tudi ne moremo vedno 
napovedati njegovega ravnanja pri delu z živili (Mullan in sod., 2013). Zato je identifikacija 
ovir in njihova odprava oz. iskanje rešitev za njihovo premagovanje ključnega pomena, če 
želimo vzpostaviti učinkovit sistem za zagotavljanje varnosti živil. Ovire na poti 
zagotavljanja varnosti živil, ki izhajajo bodisi iz delovnega okolja bodisi iz osebnih lastnosti 
posameznika ali skupinske dinamike, namreč lahko medsebojno ali celo sinergistično 
vplivajo na njegovo ravnanje. Ovire, ki jih navajajo bodoči delavci v živilski dejavnosti ob 
koncu formalnega izobraževanja, in strategije njihovega premagovanja so namreč podobne 
tistim, ki jih navajajo različne skupine že zaposlenih. Izboljšave gre v bodoče razvijati v 
kontekstu prenove sistema izobraževanja in usposabljanja zaposlenih za delo z živili ter v 
vpeljavi kulture zagotavljanja varnosti živil (angl. Food Safety Culture) na način, kot je 
predlagano v nadaljevanju. 
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Rezultati izvedenega raziskovalnega dela namreč kažejo potrebo po večjem poudarku na 
kompetencah posameznika, ki se bodo odražale v njegovem zavedanju odgovornosti do dela, 
ki ga opravlja in odnosu do zagotavljanja varnosti živil. Le tak posameznik bo (ob ustrezni 
motivaciji) pridobljeno znanje lahko prenesel v (z vidika sistemov za zagotavljanje varnosti 
živil) želeno ravnanje pri neposrednem delu z živili. Pri tem lahko obstoječe primere dobre 
prakse, ki smo jih identificirali z izvedeno raziskavo, še okrepimo oz. sistemsko vgradimo, 
lahko pa vpeljemo tudi nove. Kot primer izpostavljamo tematsko delavnico, ki smo jo 
razvili, izvedli in evalvirali. Tematska delavnica namreč predstavlja konkretne primere in 
aktivnosti, ki učiteljem lahko služijo kot model pri izobraževanju mladih na področju 
izvajanja preventivnih ukrepov zagotavljanja varnosti živil. Uporaba programov, ki so bili 
na tem področju razviti za zaposlene v živilski dejavnosti se za izobraževanje srednješolcev 
namreč izkažejo kot neučinkoviti oz. celo povzroči nasprotni učinek od želenega (Majowicz 
in sod., 2017). Seveda pa delavnica ne more in ne sme biti obravnavana kot samostojna 
aktivnost, temveč kot del mozaika prizadevanj na omenjenem področju.  
 
Ugotovitve izvedenega raziskovalnega dela kažejo, da je v analiziranih učnih načrtih, znanju 
in ravnanju pri izvedbi konkretnega delovnega procesa večji poudarek na tehnologiji dela z 
živili kakor na elementih zagotavljanja varnosti živil. S ciljem večje prepletenosti vsebin na 
področju tehnologije dela z elementi zagotavljanja varnosti živil bi v bodoče lahko 
posodobili recepte za pripravo jedi oz. končnih izdelkov. S predlagano posodobitvijo bi v 
obstoječe recepte oz. navodila za pripravo vnesli elemente zagotavljanja varnosti živil – npr. 
opomnike glede umivanja rok, preverjanje temperature ipd. Na ta način bi dijaki že ob prvi 
pripravi oz. stiku z receptom elemente zagotavljanja varnosti živil pričeli dojemati kot del 
tehnološkega procesa in ne kot vzporedne vsebine, ki so jim predstavljene pri strokovnih 
teoretičnih predmetih in v njih (glede na njihove izjave) pogosto ne vidijo pravega smisla. 
Podobna posodobitev je bila na ravni potrošnika pred kratkim že preizkušena v Združenih 
državah Amerike. V raziskavo sta bili vključeni dve skupini odraslih potrošnikov. Prva 
skupina je pripravljala obrok po običajnem receptu, medtem ko je druga skupina pripravljala 
obrok po istem receptu kot prva, vendar z dodanimi elementi za zagotavljanje varnosti živil. 
Odstotek potrošnikov je bil na področju umivanja rok in uporabe termometra pri termični 
obdelavi v drugi skupini večji za 60 % oz. 30 % v primerjavi s prvo (Maughan in sod., 2016). 
Vendar pa tovrsten pristop pri bodočih poklicnih delavcih v živilski dejavnosti lahko 
povzroči tudi neželen učinek v smeri bolj rutiniranega, a hkrati manj razmišljujočega 
posameznika. Medtem ko na predlagan način lahko utrdimo rutino posameznika, hkrati tudi 
zmanjšamo njegovo razmišljanje in ustrezno ravnanje v situacijah, ko nima na voljo 
napisanih navodil oz. recepta. Zato bi bil tovrsten pristop smiseln morda zgolj v začetku, in 
sicer z namenom pridobivanja veščin na področju dobre higienske prakse in sistema 
HACCP.    
 
Ugotovitve izvedenega raziskovalnega dela tudi podprejo načelo, kot ga opredeljuje Codex 
Alimenatrius glede permanentnega usposabljanja zaposlenih za delo z živili – kljub 
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predhodno pridobljeni formalni izobrazbi živilske smeri. V vsakodnevni praksi pri delu z 
živili usposobljen in odgovoren posameznik namreč ostaja pomemben element zagotavljanja 
varnosti živil, in sicer tako na ravni vzpostavitve sistema notranjega nadzora kot na ravni 
njegove izvedbe. V primeru, da posameznik v bodoče ne bo deležen ustreznih oz. ustrezno 
prilagojenih programov formalnega izobraževanja ali drugih oblik usposabljanja, ne 
moremo pričakovati, da bo pri obstoječih zahtevah živilske zakonodaje v delovni proces 
vstopal s potrebnim znanjem, veščinami, zavedanjem in   odnosom do zagotavljanja varnosti 
živil. Ta cilj lahko dosežemo le z učinkovitim sodelovanjem vseh deležnikov, ki so v 
zagotavljanje varnosti živil vključeni na različnih ravneh (strokovne institucije in nadzorni 
organi na ožjem področju zagotavljanja varnosti živil in na širšem področju zagotavljanja 
javnega zdravja, šolski sistem, vključno s ponudniki usposabljanja odraslih, živilska 
industrija in nevladne organizacije). 
 
Srednje poklicne in strokovne šole so in bodo tudi v bodoče nepogrešljiv partner pri 
izobraževanju in usposabljanju bodočih delavcev v živilski dejavnosti. Vendar je pri tem 
nujno treba spremeniti pogled, da je šola zgolj pripravljalnica na nekaj, kar se dogaja zunaj 
nje (Šorgo, 2010). Formalno izobraževanje je v bodoče zato treba vzdolž celotne živilsko-
prehransko-oskrbovalne verige v celoti obravnavati kot del sistema za zagotavljanje varnosti 
živil, in sicer v sklopu, ki se nanaša na upravljanje s človeškimi viri. Pri tem velja posebno 
pozornost nameniti izvajalcem izobraževanj in usposabljanj. Podobno kot v primeru 
formalnega izobraževanja in usposabljanja bi bilo treba tudi za ostale oblike ponovno 
opredeliti minimalne standarde, ki jih izvajalec izobraževanja/usposabljanja mora 
izpolnjevati. Tudi programi vseživljenjskega učenja bi za izvajalce izobraževanj in 
usposabljanj morali biti skrbno načrtovani in redno evalvirani v sodelovanju s strokovnimi 
institucijami na področju zagotavljanja varnosti živil. Obstoječe metode šolskega dela, z 
učiteljem kot posrednikom in razlagalcem, sicer omogočajo pridobivanje znanja, vendar kot 
ugotavlja že Šorgo (2010), niso dovolj učinkovit odgovor na izziv, kako poučevati, da bi 
posameznik ustrezno ravnal tudi v situacijah, ki jim v času izobraževanj ni bil izpostavljen. 
Zavedati se moramo tudi, da izobraževanje in usposabljanje sama po sebi nujno ne 
zadostujeta za doseganje zastavljenega cilja – tj. ustrezno ravnaje posameznika pri delu z 
živili.  
 
Zato je v bodoče več napora smiselno nameniti vpeljavi že prej omenjene kulture 
zagotavljanja varnosti živil na vseh ravneh dela z živili: tako v institucijah, ki izvajajo 
programe formalnega izobraževanja, kot tudi v delovnih organizacijah v živilskem sektorju. 
Pri tem lahko pojem »kultura« glede na opredelitev Coreila in sod. (2009) razumemo kot 
»vzorčen način razmišljanja in ravnanja, ki sta značilna za posamezno družbeno skupino in 
sta pridobljena med procesi socializacije ter obstojna skozi čas«. Srednje poklicne in 
strokovne šole v tem okviru predstavljajo primerno okolje za razvoj kulture zagotavljanja 
varnosti živil, saj dijaki tu preživijo od 3 do 5 let. Šolsko okolje lahko obravnavamo podobno 
kot delovno organizacijo na področju živilske dejavnosti. To pomeni, da ravnatelja enačimo 
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z vodstvom delovne organizacije oz. nosilcem živilske dejavnosti, učitelja praktičnega 
pouka z odgovorno osebo nosilca živilske dejavnosti in dijaka z zaposlenim, ki pri svojem 
delu prihaja v stik z živili. Tovrsten koncept podpirajo tudi rezultati izvedene raziskave glede 
perspektive dijakov srednjega poklicnega in strokovnega izobraževanja v razmerju do 
učiteljev praktičnega pouka in delovnih mentorjev v delovni organizaciji. S tem bomo lahko 
zagotovili, da zagotavljanje varnosti živil postane družbena norma že v času šolanja od 
prvega dne, ko dijak prestopi prag šole. Seveda je ključno, da se kultura zagotavljanja 
varnosti živil potem nadaljuje tudi v delovni organizaciji, kamor so dijaki napoteni na 
praktično usposabljanje, vajeništvo oz. se v njih kasneje zaposlijo. Rezultati izvedene 
raziskave namreč odkrivajo tudi primere, ko je upoštevanje načel dobre higienske prakse pri 
delu z živili (npr. nošenje pokrival), usvojeno v času formalnega izobraževanja, ob pričetku 
praktičnega pouka v delovni organizaciji med zaposlenimi sprejeto s posmehom.  
 
Dejstvo, da ljudje so in bodo tudi v bodoče odgovorni za učinkovito implantacijo sistemov 
zagotavljanja varnosti živil utemeljuje pomen opravljenega raziskovalnega dela. Vlaganje 
napora in sredstev v razvoj sistemov izobraževanja in usposabljanja na področju 
zagotavljanja varnosti živil ne koristi le posameznim skupinam otrok in mladostnikov, 
temveč dolgoročno prispeva k dvigu znanja in zavesti splošne populacije potrošnikov, ki 
bodo ta znanja potrebovali tekom priprave hrane v lastnem gospodinjstvu oz. bodo s 
področjem zagotavljanja varnosti intenzivneje povezani zaradi svojega poklica. Ugotovitve  
izvedene raziskave zato lahko služijo kot izhodišča načrtovalcem politik tako na področju 
zagotavljanja varnosti živil kot na področju izobraževanja zaposlenih oz. bodočih zaposlenih 
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 Formalno osnovnošolsko izobraževanje je na področju zagotavljanja varnosti živil 
primerno načrtovano, vendar na ravni uporabnika ne zagotovi enakovredne ravni 
znanja za obvladovanje različnih preventivnih ukrepov. Prav tako ne senzibilizira 
učenca v zadostni meri glede subjektivnega dojemanja potencialnih tveganj za 
zdravje, ki so prisotna pri rokovanju z živili, in ne odpravi precenjevanja lastnih 
sposobnosti.  
 
 Formalno srednješolsko izobraževanje živilske smeri je primerno načrtovano glede 
poznavanja in izvedbe posameznih tehnoloških procesov, vendar ne obravnava vseh 
področij zagotavljanja varnosti živil enakomerno vzdolž živilsko-prehransko-
oskrbovalne verige. Pomanjkljivega znanja ob pričetku izobraževanja na tej ravni in 
precenjevanja lastnih sposobnosti pri zagotavljanju varnosti živil pri bodočem 
delavcu v živilski dejavnosti ne odpravi v zadostni meri. Prav tako ne senzibilizira 
dijaka v zadostni meri glede subjektivnega dojemanja potencialnih tveganj za 
zdravje. Preventivni sistem za zagotavljanje varnosti živil (HACCP) je ob koncu 
formalnega izobraževanja slabo poznan in/ali napačno interpretiran. 
 
 Implementacija znanja v praksi je tako na ravni osnovne kot srednje šole z vidika 
učnih načrtov primerno načrtovana, vendar učitelj na ravni izvedbe naleti na tehnične 
in organizacijske ovire. Dijaki gostinske smeri so pri implementaciji znanja v prakso 
šibkejši od preostalih skupin. Pri dijakih (ne glede na smer) ob koncu formalnega 
izobraževanja za bodoči poklic namreč zaznamo največ odstopanj predvsem na 
področju higiene rok in postopkov čiščenja. Namenska delavnica na področju 
izvajanja preventivnih ukrepov zagotavljanja varnosti živil se izkaže kot učinkovit 
pristop, s katerim lahko vplivamo tako na raven znanja kot tudi na stališča ciljne 
skupine. 
 
 Prakticiranje elementov zagotavljanja varnosti živil učiteljev praktičnega pouka je 
na koncu srednjega poklicnega in strokovnega izobraževanja izraženo predvsem 
preko navodil dijakom in občasnega vključevanja njih samih v delovni proces. 
Opozorila glede higiene rok in postopkov čiščenja ne preprečijo napak dijakov. 
Pristop, pri katerem učitelj sam izvaja elemente zagotavljanja varnosti živil, dijaka 
prikrajša za praktično izkušnjo že v času formalnega izobraževanja. Formalna 
izobrazba in osebni interes učitelja se izkažeta kot pomembna dejavnika pri 
premagovanju tehničnih in organizacijskih ovir. 
 
 Izobraževalni sistem predvideva prilagajanje spremembam in sledenje novostim na 
ravni splošnih učnih ciljev oz. v okviru izbirnih predmetov. Konkretne aktivnosti na 
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področju novih prehranskih praks in proizvodnih tehnologij so tako odvisne 
predvsem od učitelja. Konkretni učni cilji na operativni ravni tovrsten koncept 
namreč izrecno podprejo le v osamljenih primerih. Razlika med dijaki prvega in 
zadnjega letnika živilske smeri na tem področju je manjša, kot bi jo pričakovali 
zaradi vpliva formalnega izobraževanja.  
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Sistemi za zagotavljanje varnosti živil predvidevajo, da v sistem vstopa ustrezno usposobljen 
posameznik. Obveščenost, izobraženost in usposobljenost vseh deležnikov živilske 
dejavnosti za zagotavljanje varne in kakovostne hrane je tudi ukrep, ki ga predvideva 
aktualna »Resolucija o nacionalnem programu prehranske politike«. Upoštevajoč tudi 
obstoječo literaturo, je cilj izvedenega raziskovalnega dela analizirati doprinos formalnega 
izobraževanja k zagotavljanju in obvladovanju varnosti živil. Sistem formalnega 
izobraževanja oz. usposabljanja naj bi že v osnovi zagotovil zadostno usposobljenost 
posameznika, preden le-ta vstopi na trg dela. Za razliko od drugih (manj formalnih) oblik 
izobraževanja in usposabljanja delavcev v živilski dejavnosti je sistematično podvržen 
postopkom evalvacije glede vsebine in izvajalcev, preden so izpolnjeni pogoji za njegovo 
izvedbo.  
 
V ta namen je bila zasnovana presečna študija s kombiniranim metodološkim pristopom 
(vsebinska analiza učnih načrtov, anketa, eksperiment z delavnico, fokusne skupine, 
opazovanje in analiza delovnega procesa). Študija zajema osnovnošolsko in srednješolsko 
raven formalnega izobraževanja. Na srednješolski ravni je poseben poudarek na programih, 
ki izobražujejo za bodoče poklice vzdolž živilsko-prehransko-oskrbovalne verige.  
 
Ugotovitve kažejo, da je formalno izobraževanje v osnovi primerno načrtovano, vendar ne 
obravnava vseh področij zagotavljanja varnosti živil enakomerno vzdolž omenjene verige. 
Prav tako ne senzibilizira posameznika v zadostni meri glede subjektivnega dojemanja 
potencialnih tveganj za zdravje, ki so prisotna pri rokovanju z živili. Koncept živilsko-
prehransko-oskrbovalne verige in koncept deljene odgovornosti za zagotavljanje varnosti 
živil med sodelujočimi v raziskavi nista poznana. Preventivni sistem za zagotavljanje 
varnosti živil (HACCP) je ob koncu formalnega poklicnega izobraževanja slabo poznan 
in/ali napačno interpretiran. Dijaki na področju gostinstva se glede znanja, odnosa in izvedbe 
dela značilno razlikujejo od drugih dijakov živilske smeri (programi Pek, Slaščičar, Mesar, 
Živilec). Namenska delavnica na področju izvajanja preventivnih ukrepov zagotavljanja 
varnosti živil se izkaže kot učinkovita metoda dela, s katero lahko vplivamo tako na raven 
znanja kot tudi na stališča ciljne skupine. Skozi rezultate izvedenega dela je vloga učitelja 
na več ravneh prepoznana kot ključna pri doseganju zastavljenih učnih ciljev. Vendar 
pristop, pri katerem učitelj sam izvaja elemente zagotavljanja varnosti živil, dijaka v času 
formalnega izobraževanja prikrajša za tovrstno praktično izkušnjo.  
 
Dejstvo, da ljudje so in bodo odgovorni za učinkovito implementacijo sistemov 
zagotavljanja varnosti živil, utemeljuje pomen opravljenega raziskovalnega dela. Ugotovitve 
izvedene raziskave bi izvajalci izobraževanj in usposabljanj morali obravnavati z vidika 
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kritičnih elementov obstoječega pristopa. Hkrati ugotovitve predstavljajo tudi izhodišča 
načrtovalcem politik na področju zagotavljanja varnosti živil in izobraževanja dijakov 
živilskih smeri in zaposlenih v proizvodnji in prometu z živili. 
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Suitably trained personnel coming into contact with food is a fundamental part of any food 
safety management system. Properly informed, educated, and trained stakeholders in the 
food business ensuring food safety and food quality is also predicted to be one of the 
measures suggested by current “Resolution on the National Programme on Nutrition and 
Physical Activity for Health”. Also considered in the literature review is the purpose of the 
current cross-sectional type of research to analyse the contribution of formal education and 
training in the field of food safety management. The system of formal education and training 
should already provide sufficient qualifications to an individual, before he or she enters the 
labour market. Unlike other (less formal) forms of education and training for food handlers, 
the formal education undergoes a systematic evaluation of the content and operators.  
 
A combination of different approaches and research methods was applied (content analysis 
of curricula, survey, experiment with workshop, focus group discussions, observation). 
Elementary and vocational levels of formal education were included in the research 
activities. On the vocational level, the focus was on programmes educating future 
professional food handlers along the food supply chain.   
 
The findings revealed that formal education is suitably planned, although it does not evenly 
consider all aspects of food safety along the food supply chain. In addition, it does not make 
an individual sufficiently sensitive regarding his/her perception towards food-related health 
hazards. The concepts of the food supply chain and of shared responsibility for food safety 
are not known among the respondents. At the end of formal vocational education, elements 
of the preventive food safety management system (HACCP) are poorly known and / or 
misinterpreted. Catering students differ significantly from other students enrolled in food-
related programmes regarding knowledge, attitudes, and practical work. Focused workshop-
based educational intervention was proven to be an effective method of teaching in which 
both the knowledge and perspectives of the target group can be influenced. The impact of 
formal education on the knowledge regarding new technologies is weak and selective. At 
several levels, the teacher is identified as the key person in achieving the learning objectives. 
However, the approach in which the teacher himself/herself is taking care and responsibility 
for food safety actions deprives the students of this kind of practical experience during their 
formal education.  
 
The findings of the current research should be considered by the providers of education and 
training regarding the critical points of the existing approach. The findings could also assist 
food safety and educational policy makers  regarding the education of future food handlers.  
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